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Définitions des concepts  
Zone périurbaine : zone urbaine ou à la périphérie des villes. Cette définition a été prise en compte dans 
l’optique de voir l’influence des conditions modernes sur la qualité et la technologie des produits du karité. 
Organisation : Selon Ménard, 1990. « Une organisation est définie comme une unité économique de 
coordination (du comportement) d’agents partageant un ou des objectifs communs ». L’organisation est le lieu 
d’une action volontaire. 
Institution : Selon Nabli et Nugent, 1989 p. 1335, « une institution est définie comme une structure avec des 
règles et contraintes définissant quelles actions sont exigées, prohibée ou autorisées » l’institution est le lieu de la 
coercition. 
Groupement, groupe d’entraide sont les différentes formes d’organisation des acteurs de la filière. 
Commerçant : « Le terme commerçant, intermédiaire ou acteur de l’échange au sens large est tout agent 
effectuant des opérations de transfert entre production et consommation : achat/ revente, transport, stockage, 
transformation, etc »PAULE MOUSTIER ET ALAIN LEPLAIDEUR  
 
Karité : arbre de l’Afrique tropicale, dont les graines fournissent une matière grasse, le beurre de karité, d’usage 
culinaire et cosmétique (Le petit Larousse) 
 
Beurre de karité : selon la norme UEMOA, le beurre de karité non raffiné est la matière grasse obtenue à partir 
de la noix de Vitellaria paradoxa (C.f . Gaertn) par des procédés manuels ou mécaniques et d’un traitement 
thermique n’entraînant pas l’altération du beurre. Le beurre de karité non raffiné est un beurre propre à la 
consommation humaine à l’état naturel.  
 
HACCP (Analyse des Risques – Points Critiques pour leur maîtrise) : c’est un système de gestion de la qualité 
qui a pour but d’assurer la sécurité sanitaire des produits. C’est un système de gestion préventive des risques. Il 
est basé sur sept principes et la mise en place contient douze étapes. Les sept principes sont :  
 
- Identification des dangers et évaluation des risques ; 
- Détermination des points critiques de contrôle ; 
- Etablissement des limites critiques ; 
- Etablissement d’un système de surveillance ; 
- Etablissement des actions correctives ; 
- Vérification de l’efficacité du système ;  
- Mise en place d’un  système documentaire (Enregistrement). 
 
 
Qualité1 : Selon les institutions et les théories plusieurs définitions sont formulées à propos de ce concept : 
 « La qualité est un ensemble de propriété et de caractéristiques d’un produit, d’un processus ou d’un service qui 
lui confèrent l’aptitude à satisfaire des besoins implicites ou explicites ». (Norme ISO 8402) 
Qualité générique : Comporte plusieurs aspects qui émanent des caractéristiques physiques d’un produit. Il 
s’agit de la qualité sanitaire, nutritionnelle, organoleptique et d’usage. Ces différentes qualités sont communes à 
plusieurs produits 
Qualité spécifique : La spécificité de ce concept réside dans la qualité fonctionnelle et la qualité territoriale.  
 
La qualité territoriale : Concerne les qualités matérielles (caractéristiques physiques du produit) et 
immatérielles (identitaire, culturelle, citoyenneté...) 
Qualité fonctionnelle : caractéristique spécifique d’un produit qui lui confère l’aptitude à avoir un effet 
bénéfique sur la santé. Exemple de la richesse d’un produit riche en acides gras polyinsaturés du groupe ω-3 qui 
a un effet contre les maladies cardiovasculaires.   
 
                                                          
1 Extraits de la présentation de Bernard Bridier à la réunion de lancement du projet. En mars 2006 
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Entreprise2 :  
Selon l’INSEE et quelques auteurs. 
INSEE  en 1994 définit ainsi l’entreprise « Toute unité légale, de personne physique ou morale qui, jouissant 
d’une autonomie de décision, produit des biens et services marchands. » L’INSEE distingue les « entreprises » 
(produisant des biens ou services vendus sur un marché) des « agents productifs », organismes produisant des 
services non marchands. Selon sa terminologie, les entreprises appartiennent aux secteurs : agricole (agriculture, 
pêche et sylviculture), financiers (organisme financiers, assurance), ICS (industrie, commerces et service) et aux 
champs de l’économie sociale (mutuelles, coopératives et associations diverses). Ces dernières, «  tout en 
produisant principalement pour le marché, ont des formes d’organisation ne relevant pas de la stricte logique de 
l’appropriation particulière ». 
A TOURRAINE en 1969 : Toute entreprise est « un centre autonome gérant une organisation à buts 
économiques ». 
Ces définitions ont pour dénominateur commun le but lucratif, cela est « réducteur. » [THUDEROZ] pour cet 
auteur « l’entreprise constitue-t-elle une organisation : elle est le lieu d’une action collective organisée. Dans une 
entreprise, les individus agissent en vue d’un objectif (transformer un matériau, produire et vendre un article 
manufacturé, réaliser et offrir un service) mais ils le font collectivement, en coopérant. » 
MARCHAL «  Certaines associations (sans but lucratif) sont aussi des entreprises, comme les entreprises dites 
associatives, « entre calcul économique et désintéressement » ou « intermédiaire. » 
Filière : La filière retrace d’abord la succession des opérations qui, partant en amont d’un produit, aboutit en 
aval, après plusieurs stades de transfert dans le temps, l’espace et la forme, à un produit fini au niveau du 
consommateur. La filière est définie ensuite comme l’ensemble des agents économiques qui contribuent 
directement à la production puis à l’acheminement jusqu’au marché de la réalisation d’un produit (voir Duruflé, 
Fabre et Yung, 1988) citée par PAULE MOUSTIER ET ALAIN LEPLAIDEUR.  
Chaîne des valeurs : selon le concept toute fonction dans une entreprise ou dans une filière doit contribuer à la 
création de valeur ajoutée. Il consiste à détailler pour chaque domaine d’activité (filière ou entreprise) les 
principales fonctions, les actions qu’elles réalisent et leur articulation. Chacune des actions est par la suite 
analysée et évaluée (coût, valeur apportée au produit et au client, stratégie, identification et maîtrise des 
compétences). Cette description de la chaîne est accompagnée d’une analyse critique, d’une analyse comparative 
avec les pratiques des concurrents et d’une réflexion prospective pouvant conduire à une modification de la 
chaîne ou de la norme de production. Ce concept n’est de nos jours appliqué à la filière karité. Par exemple 
L’introduction des équipements (moulin, torréfacteur, etc.) nécessitera une analyse approfondie de la chaîne des 
valeurs dans le but de mener des analyses comparatives entre les procédés et pratiques au plan économique, 
organisationnelle qualitatif et technique.  
Technologie3 : C’est dans la définition de Cresswell, 1991 que l’on trouve des éléments pertinents pour une 
inscription de l’ensemble des activités de recherches. En effet cette définition permet d’étayer dans l’étude de 
l’itinéraire technique du beurre et des amandes, comme de tout autre produit trois niveaux de description et 
d’analyse : Outils, matières, hommes  (savoir-faire, rapports sociaux et changements qui retiendront l’attention 
au fur et à mesure. Enfin selon Cresswell) « La technologie est l’étude des activités entreprises par les hommes 
pour acquérir et transformer des éléments organiques et inorganiques du monde naturel. Ces activités 
comprennent aussi bien les savoirs et savoir–faire que les gestes et outils, et s’agencent en des rapports qui 
sont simultanément techniques et sociaux ». 
 
                                                          
2 Extrait du cadre théorique du DTA pour le diagnostic de la filière. 
3 3 Présentation faite dans un module du CNEARC sur l’Anthropologie élément collecté par Pascale Maïzi 
Maître de conférence. 
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Introduction 
L’année une du projet Qualité Karité a été marquée pour l’ensemble des trois activités par les 
études exploratoires aux travaux de recherche prévus. Les préliminaires sont construits autour 
de deux grands axes complémentaires. 
- Axe 1 : Choix et constructions des cadres théoriques d’investigation. 
- Axe 2 : l’analyse de la revue de la littérature et l’étude exploratoire des provinces      
identifiées dans les trois régions. 
Selon les activités de recherche de chaque partenaire il a été identifié et construit un 
référentiel théorique pour la mise en oeuvre des investigations et des applications qui 
s’ensuivront. La bibliographie a été conduite par l’ensemble des partenaires, mais c’est 
l’université de Ouagadougou qui au plan local, en a fait une activité à part entière en dressant 
une revue de la littérature analysée des travaux (exploration bibliographique) qui ont été 
réalisés dans le domaine du karité surtout au plan économique et social. 
L’année 1 a été marquée également par la tenue de deux réunions :  
- Une première réunion de lancement tenue en mars 2006 à Ouagadougou (annexe 1) ; 
- Une deuxième réunion sur l’état d’avancement des travaux tenue en octobre 2006 à Bobo-
Dioulasso (annexe 2). 
Les travaux réalisés par les différents partenaires du projet se résument comme suit : 
- Le DTA a mené une recherche bibliographique plus spécifique au plan technologique et 
sociologique et relativement au thème central du projet en rapport direct avec l’activité 1 : le 
diagnostic de la filière karité dans les Régions du projet. 
- Le CIRAD et le DTA collaborent pour la réalisation de l’activité 2 : Caractérisation des 
systèmes techniques de production du karité et des liens aux territoires. Le cadre 
théorique a été défini par le CIRAD. L’étude exploratoire a été conduite et réalisée par le 
DTA, les données sont exploitables pour l’ensemble des trois activités du projet.  
- Le CIRAD à tester lors de l’exploration six grilles d’enquête en vu de les finaliser. Et passer 
à la collecte des données proprement dites.  
- Le CEDRES/Université de Ouagadougou a mené une recherche bibliographique sur la 
filière. La recherche sur les flux des produits, les intervenants et l’économie est en cours 
(annexe 3 à confirmer).  
Dans ces deux axes les travaux ont permis d’avoir une photographie de la filière karité dans 
les régions ciblées par le projet.  
Les résultats obtenus en cette première année du projet peuvent être classés dans trois 
catégories à savoir : 
1- La construction méthodologique globale des travaux de recherche ; 
2- L’analyse de la revue de la littérature et l’élaboration des grilles d’enquête ;  
3- Les résultats de terrain ; 
4- Révision des hypothèses et finalisation des fiches pour l’activité 2. 
Certaines catégories de résultats comportent des volets finalisés tandis que d’autres sont 
inachevés.  
Après avoir dressé en rappel, une présentation du projet et l’organisation des partenaires pour 
la réalisation des travaux, ce présent rapport est structuré à travers les quatre catégories de 
résultats obtenus.  
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1. Rappel des objectifs, activités et résultats attendus du projet FSP Qualité et karité au 
Burkina Faso   
 
Le Burkina Faso est le troisième pays producteur mondial d’amande de karité avec une 
capacité potentielle de production estimée à 100.000 tonnes. En 2003, le Burkina a produit 
1972 tonnes de tonnes de beurre. La transformation des amandes de karité en beurre est une 
activité menée par près de 1340 groupement de femme soit de l’ordre de 500.000 femmes en 
milieu rural. Le projet national karité (PNK) a eu pour principal objectif une 
<<professionnalisation>> de la filière à travers la formation et la diffusion d’équipements 
auprès de groupements de productrices : presse à karité, moulin, décortiqueuses, unités de 
savonnerie. Certaines régions du Burkina (l’Est, l’Ouest et le Sud-Ouest) ont faiblement 
bénéficiées de ces appuis. 
La majeure partie de la production est consommée au niveau national et local. Cependant les 
industriels du Nord utilisent de plus en plus le beurre de karité pour la fabrication de chocolat, 
de confiserie de pâtisserie et de margarines végétales et une part croissante est destinée au 
secteur cosmétique et pharmaceutique. Les industriels observent de très fortes variations de 
qualité et particulièrement de la stabilité du produit et de sa durée de conservation. Ces 
critères de qualité exigés par les industries sont de nos jours mieux connus. Ainsi, pour les 
industries du chocolat, le principal critère de qualité est le rapport et la position des acides 
stéarique – acide oléique - acide stéarique dans les triglycérides contenus dans les amandes de 
karité ainsi que la fève de cacao. 
Par ailleurs les évolutions récentes de cette segmentation du marché du beurre de karité que 
nous venons d’évoquer offrent de nouvelles perspectives et opportunité pour les groupements. 
Les attentes spécifiques des utilisations (industriels, entreprises cosmétiques) et des différents 
créneaux de marché. Il convient de définir les processus de qualification les plus appropriés 
pour y accéder. 
Comment maintenir une insertion sur le marché des groupements de production de beurre de 
karité, face à cette évolution, qui les obliges de plus en plus à la standardisation et au respect 
des normes (qualité générique) et leur permettre également de proposer des produits avec des 
qualités spécifiques liées notamment à leur origines géographiques et à des facteurs humains 
et naturels qui leur sont propres ? Comment permettre aux acteurs d’intégrer la dimension 
unique ou spécifique qui relève du local et la dimension standard qui se rapporte davantage au 
global ? 
Quels dispositifs, quelles organisations adaptées promouvoir dans de tels processus de 
qualification ? 
 
Objectif général 
Améliorer l’insertion au marché des groupements de production de beurre de karité par une 
plus grande prise en compte des démarches qualité et leurs adaptations au contexte local. 
 
Objectifs spécifiques 
- Concevoir une démarche d’analyse des risques et gestion de la qualité dans la filière karité 
et élaborer un guide de bonnes pratiques 
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- Identifier les caractéristiques et les liens aux territoires des produits du karité afin 
d’évaluer la faisabilité de démarche de qualification géographiques et les opportunités 
d’indications géographiques dans trois régions du Burkina Faso. 
 
Les principales hypothèses de recherche. 
 
- Une meilleure connaissance des caractéristiques des produits, des organisations qui les 
produisent mais également du fonctionnement et des dynamiques des différents filières 
régionales de beurre de karité permettra de mieux accompagner les acteurs locaux dans 
leur adaptation nécessaire aux évolution du marché. 
 
- L’adaptation et l’application de la méthode HACCP, développée en entreprise alimentaire, 
à l’analyse de la qualité tout au long de la filière est une méthodologie pertinente qui 
permettra de mieux accompagner les acteurs locaux dans leur adaptation nécessaire aux 
évolutions du marché. 
 
- Dans le cas du beurre de karité, production d’héritage d’un savoir faire traditionnel, il 
existe des caractéristiques et des liens aux territoires qui permettent à certains 
groupements de production de se positionner dans une logique de construction 
d’indication géographique. 
 
Les activités  
 
Activité 1 : Etude diagnostic de la filière karité dans les trois régions concernées. 
 
Activité 2 : Caractérisation des systèmes techniques de production du karité et des liens aux 
territoires 
Activité 3 : Conception d’une démarche d’analyse des risques et de gestion de la qualité dans 
la filière karité. 
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Résultats attendus 
 
N° Activités Résultats attendues Retombées 
01 Etude diagnostique de la filière 
dans les trois  régions concernées 
par les travaux de recherche (Est, 
Ouest et Sud-Ouest) 
 
Identification des potentialités 
techniques, organisationnelles et de 
production 
Mise en place d’une base de 
données dès le début du 
projet et servira à mieux 
réaliser l’activité 9 
02 Etude / analyse du profil des 
acides gras des amandes de 
chaque régions 
 
Définition des caractéristiques 
biochimiques des amandes selon leur 
provenance 
Mise en relation producteurs 
et industries selon les 
exigences qualité recherchées 
03 Analyse des formes 
d’organisations, des institutions 
et des représentations sociales 
des groupements de production 
de beurre de karité. 
 
 
- les formes d’organisations  favorables  
et celles non favorables au 
développement économique des 
groupements sont connues. 
- les institutions et les représentations 
sociales favorables ou défavorables au 
développement économique des 
groupements sont connues. 
Servira à articuler des formes 
d’organisation performantes 
en vu d’augmenter la 
production et améliorer la 
qualité des produits. 
04 Étude et analyse de la filière 
karité au plan national 
 
Le graphe de la filière est identifié 
Les sections en difficultés dans la filière 
sont connues 
Meilleure connaissance de la 
filière. 
Elaboration de mesures 
correctives efficaces. 
05 Conception et réalisation des 
guides de bonnes pratiques de 
cueillette et de traitement des 
amandes, de transformation des 
amandes en beurre et de 
conditionnement / emballage 
 
Un guide de bonnes pratiques est 
élaboré sur support papier et sous forme 
d’image 
Maîtrise de la qualité des 
produits. 
06 Étude et analyse des 
spécifications techniques des 
amandes de karité en vue 
d’élaborer une norme de qualité  
 
Les normes de qualité sont élaborées. 
Les propriétés technologiques du beurre 
sont connues 
Amélioration du rendement – 
bénéfices plus intéressants 
Compétitivité  des produits 
sur le marché international.  
07 Définition et mise en place d’un 
système de  traçabilité des 
amandes et beurre de karité en 
vue de favoriser leur exportation 
sur le marché européen 
 
Au moins deux outils didactiques sont 
élaboré : un sur les bonnes pratiques et 
une sur l’organisation 
Meilleure sensibilisation des 
femmes sur la maîtrise des 
procédés, de la qualité et 
l’organisation 
08 Étude d’impact du projet.  
 
La portée réelle du projet est connue Les forces et faiblesse du 
projet sont connues. 
09 Coordination du projet.  
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2. Construction méthodologique des travaux 
Dans le souci de répondre à la problématique qualité et karité, les différents partenaires du 
projet, ont souscrit à des courants de pensée, identifiés et choisi des concepts et enfin élaboré 
des méthodes de collecte. L’ensemble de ces différents éléments constitue la charpente du 
résultat 1. Cette partie sera construite comme suit : 
- le cadre théorique de recherches identifiées par les différents partenaires selon les 
activités ou les volets des activités qu’ils ont à charge. 
- La définition des concepts et Les Hypothèses 
- Les méthodes de collectes des données livresques et de terrains pour l’ensemble des 
partenaires. 
Il s’agira ici d’une présentation synthétique de ce que chaque partenaire a présenté lors de la 
réunion de lancement du projet en mars 2006 et des ajustements qui ont été faits par la suite. 
Pour chaque partie présentée les contributions des partenaires seront notifiées. 
2.1 Cadres théoriques 
2.1.1 La théorie des conventions 
C’est un nouveau model d’interprétation économique, qui démontre que l’hypothèse de 
maximisation des profits n’est pas la seule opérante au sein de l’entreprise. Elle propose un 
model général d’analyse des relations sociales qui cherche à répondre à la question de la 
coordination des actions individuelles afin de comprendre comment se constitue une 
logique collective et quelles ressources elle doit mobiliser pour se stabiliser.4 
Pour les deux premières activités du projet, les outils construits par la théorie des 
conventions, ont été mobilisé par le DTA et le CIRAD pour la réalisation des deux premières 
activités. Chaque structure à construit une problématique spécifique à son activité en 
s’appuyant sur les outils d’analyse qu’offre la théorie des conventions dont les auteurs clés 
sont L. Boltanski, L. Thévenot. 
Le DTA qui dans le diagnostic de la filière karité, doit analyser les actions et des 
intermédiaires de l’amont à l’aval de la filière, s’est évertué dans sa problématique à inscrire 
l’action de la productrice artisanale de certaines formes associatives de production et les 
actions des intermédiaires dans la logique de l’entreprise. Ainsi les outils d’analyse de 
l’économie des conventions, la sociologie de l’entreprise et celle des organisations seront 
mobilisées si nécessaire. Plus spécifiquement le DTA a souscrit aux approches de l’entreprise 
livrées par Sainaulieu, 1987 et Alain de Tourraine pour la construction de ces travaux.  
Le CIRAD dans ce courant conceptuel a trouvé des éléments d’analyse de la qualité 
spécifique car c’est là que s’inscrit son activité contrairement au DTA qui dans la partie 
technologique de l’étude filière s’occupe de la qualité générique des produits. Dans 
l’économie des conventions le CIRAD a identifié les articulations de la qualité à travers les 
points suivants : 
- La qualité est une construction sociale 
- La qualité est un compromis entre « offreurs »et les « demandeurs » à tous les niveaux de 
l’échange dans la filière 
                                                          
4 Présentation faite dans un module du CNEARC sur l’Anthropologie élément collecté par Pascale Maïzi Maître 
de conférence. 
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- Les conventions de qualité  comme outils de coordination entre agents économiques. 
- Des mondes de « production différents ». 
Les activités 1 et 2 sont fortement interdépendantes.  
2.1.2 L’approche filière 
Cet outil d’analyse est exploité par les trois institutions partenaires. 
Cette approche offre un cadre d’analyse qui met en exergue le caractère pluridisciplinaire 
d’une filière en agroalimentaire. Elle s’atèle à rendre compte de la performance, des 
contraintes, des opportunités de développement de la filière dans son ensemble ou certaines 
de ces maillons. Trois dimensions ou entrées sont définies par cette approche : 
- La dimension technique 
- La dimension institutionnelle/ fonctionnelle/ organisationnelle 
- La dimension économique 
La dimension économique est abordée dans une vision économique par le CEDRES et deux 
premières dimensions sont traitées par le DTA et le CIRAD. La vision stratégique et 
organisationnelle décrite par Paule Moustier et Alain Leplaideur orientent les travaux dans les 
deux institutions. Ces deux visions sont une application de la théorie des conventions à 
l’analyse filière. 
2.1.3 Le Système HACCP 
Le concept « Analyse des Risques – Points Critiques pour leur maîtrise » (HACCP) est un 
système de qualité qui a pour but d’assurer la sécurité sanitaire des produits. C’est un système 
de gestion préventive des risques. L’identification, l’analyse et l’évaluation des risques 
sanitaires comme mesure préventive pour assurer la production d’un aliment de qualité sont 
les principes de base de la démarche HACCP. Le principe HACCP peut être appliqué à 
différents niveaux d’opérations et de scénarios de transformations d’aliments. Cette 
présentation du système HACCP est extrait du manuel intitulé : Système de Qualité pour la 
production du soumbala, par Dr Bréhima Diawara et al. Cet outil conceptuel doit être 
exploité pour la réalisation de l’activité 3 du projet. Le DTA est responsable de cette activité. 
Ces différents cadres théoriques offrent des définitions aux concepts clés qui intitulent le 
projet et les activités qui le structurent. 
La mise en place de cette démarche complexe sera difficile à ce stade actuel du 
développement de la filière. L’accent sera mis sur les prémisses de la démarche par le 
renforcement des BPF/BPH. Cependant les conditions de travail qui seront créées dans les 
points filière karité de Bobo-Dioulasso et de Pô seront favorables à la mise en place de la 
démarche HACCP. 
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3. L’analyse de la littérature socio–économique sur la filière karité au Burkina Faso 
(CEDRES/Université) 5 
3.1 Filière karité : Fonctions – acteurs - technologies  
• La littérature sur la filière karité mentionne généralement trois grandes phases dans le 
travail du karité. (KABORE .H et OUEDRAOGO. R, 1998) : 
& Phase de prétraitement qui inclut les étapes de la cueillette à la transformation de la 
noix en amande ; 
& Phase traitement ou de transformation des amandes en beurre ; 
& Phase de conditionnement et de conservation du beurre ; 
• Au Burkina Faso, le travail traditionnel du karité est plus couramment et presque 
exclusivement une activité féminine ;  
• Les femmes travaillent soit individuellement, soit collectivement sous forme de 
groupements, d’associations. (PROVOST. S, 1995) ; 
• Quelques acteurs travaillent de façon moderne le karité : unités de productions et les 
sociétés industrielles (SN-CITEC, SOFIB) ou de groupements féminins disposant 
d’équipements technologiques. (COULIBALY. O, 2001). 
• Au Burkina Faso, la filière karité est principalement l’affaire des femmes, même si elles 
ne sont pas celles qui en tirent de grands profits.  
• Une fois la production (le travail sur le karité) achevée, le processus de la 
commercialisation est dominée par les hommes. 
• KABORE.H et al. (1998) estiment que le portrait de la filière karité dépend de la 
dynamique de production et de commercialisation entre les trois phases et à l’intérieur de 
chacune de ces phases.  
• Ils abordent l’étude de filière karité au Burkina Faso à travers les aspects demande, offre, 
organisation et commercialisation. 
3.2 La demande du beurre 
a) Demande intérieure de beurre 
• Selon PROVOST. S, la demande (consommation intérieure) d’amande sur la période 
1964-1987 représentait par exemple 93,5 % des volumes collectés d’amandes. Pour cette 
période la production des produits du karité était principalement destinée au marché local. 
• Demande nationale de beurre de karité est généralement formulée par les agents 
économiques pour les besoins alimentaires et cosmétiques.  
• PROVOST montre à travers son étude que le beurre de karité est destiné à 81,5 % à 
l’alimentation et à 18,5 % aux autres usages (cosmétiques, savons, huiles végétales, 
pétrole lampant, etc.).  
• Il est à noter également que l’utilisation du beurre de karité dans la consommation 
alimentaire en milieu rural est plus accrue qu’en milieu urbain.  
• En effet, environ 88 % des ménages ruraux consomment exclusivement le beurre de karité 
contre 25 % en milieu urbain qui le consomment régulièrement. 
b) Demande sous régional 
                                                          
5 Le travail initial a été réorganisé et adapté à une présentation sous Word. 
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• Au plan sous régional, le Burkina Faso est une importante source d’approvisionnement en 
amandes de karité, notamment pour les pays disposant d’un port (Côte- d’Ivoire, Togo, 
Ghana,..). 
c) Demande Internationale 
• Demande internationale est concentrée entre les mains de quelques sociétés agro-
alimentaires, pharmaceutiques, et cosmétiques, (95 % des amandes sont destinées à l’agro 
alimentaire et 5 % aux firmes cométiques et pharmaceutiques) dont les plus importantes 
sont : UNILEVER (Belgique), AARHUS (France), FUDJI (Japon), NESTLE et KRAFT 
(Suisse), HAC KING LTD (Angleterre), etc.  
• Ces sociétés achètent préférentiellement des amandes en opposition au beurre de karité 
afin d’avoir un contrôle sur la qualité du produit au cours du transport et de sa 
transformation. 
 
3.3. L’offre d’amande et beurre : position du Burkina Faso 
• Actuellement, la production mondiale de karité est entre 150 000 à 160 000 tonnes par an. 
Toutefois, toute la récolte n’est pas ramassée, et le volume est directement lié aux prix 
proposés. 
• Selon UNIFEM (1997) le Burkina Faso est l’un des principaux pays producteur de karité 
en Afrique de Ouest. Le Pays a un parc de 195 millions d’arbres.  
• Une production moyenne de 3 kilogrammes d’amandes par arbres donnera au Burkina 
Faso un potentiel de production de 585 000 tonnes d’amandes et 25 000 tonnes de beurre. 
• Cependant, l’offre en produits du karité est très irrégulière. De la période 1985–1991 les 
quantités collectées étaient de 71 317 tonnes. 
 
Période Quantité collectée en tonnes 
1985 – 1986 71 317 
1988 – 1989 4 301 
1989 – 1990 30 242 
1991 – 1992 2 420 
 
• Les fluctuations selon PROVOST s’expliquent par les mauvaises pluviométries, l’action 
des vents forts et parasites, mais aussi par les difficultés pour les femmes de concilier 
travaux champêtres et collectes amandes ; en effet, ce sont les femmes (individuellement) 
et les groupements féminins qui assurent généralement l’offre des produits du karité. 
• Production nationale de beurre de karité évolue en dents de scie et n’est pas tout à fait 
tributaire de la production d’amandes de karité.  
 
Année  Production d’amandes en tonne 
Production de beurre 
en tonne 
2002 28 773 245 
2003 26 686 242 
2004 11 891 631 
2005 22 038 260 
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3.4 Le Burkina Faso : source d’approvisionnement des pays de la sous région 
• Burkina approvisionne régulièrement en amandes certains pays de la sous région.  
• Selon leur localisation géographique, certaines régions du Burkina ont un contact 
privilégié avec des pays voisins : exemple la région du Sud avec le Ghana, et celles 
d’Ouest et Sud Ouest avec la Côte d’Ivoire. 
• On note une baisse progressive des quantités amandes exportées vers les pays de la sous 
régions. COULIBALY. O explique cela par les facteurs suivants : 
• La tendance Burkina Faso à transformer ses amandes en beurre avant de les exporter ; 
• Les Exportateurs nationaux sont de plus en plus attirés vers marché international. 
• Il montre également que les exportations des produits du karité évoluaient en dents de scie 
(période 1992-1998). 
 
3.5 Historique des systèmes d’organisation de la Filière 
 
• La commercialisation des produits du karité au Burkina Faso a connu plusieurs systèmes 
d’organisation (OUATTARA. A 2002). 
• Le Monopole de l’Etat : la CSPPA 
• Premier (avant 1975) appelé « système de contrôle des contrats d’exportation » accordait 
le rôle prépondérant à l’Etat à travers CSPPA (Caisse de Stabilisation des Prix des 
Produits Agricoles), qui fixait les prix d’achats aux producteurs et avait en charge les 
opérations d’achat et d’exportation (surtout les amandes). 
 
a) Révision du Monopole et ces conséquences sur la filière 
• Ce système fut remodelé par la suite en un système dit de « monopole aménagé » dans 
lequel les commerçants pouvait désormais exporter eux-mêmes leurs produits sous 
condition d’avoir auparavant rétrocédé une partie de leur collecte à la CSPPA. Ce système 
va déstructurer toute la filière karité et conférer au Burkina Faso une mauvaise image de 
marque sur les marchés d’exportations.  
• Le système incitait les commerçants à garder pour eux-mêmes les amandes de bonnes 
qualités et à livrer à la CSPPA les amandes de mauvaise qualité. 
• Peu à peu, le Burkina Faso par l’entremise de la CSPPA mettait sur le marché 
international des amandes et beurre de qualité médiocre. 
• Selon OUATTARA. A la fermeture de la CSPPA a entraîné une chute marquée de plus de 
90 % des activités sur le marché international, à tel point que la filière karité est encore à 
endiguer l’hémorragie. 
b) Le système libéral 
• Le système libéral est en cours depuis 1991. La CSPPA a été dissoute en 1992. 
• Les nouvelles stratégies mises en place (par des projets et ONG) pour le développement 
de la filière ont mis un accent particulier sur le beurre de karité au détriment des amandes 
de karité.  
• Ce système libéral a engendré avec le temps une multitude d’acteurs et d’intervenants.  
• Les acteurs rencontrés sont généralement : les ramasseurs, les collecteurs, les 
commerçants grossistes et / ou exportateurs, les transformateurs traditionnels, les 
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artisanaux, les industriels, etc., sans oublier les acteurs indirects comme l’Etat, les projets 
et ONG, etc. 
• L’avènement du système libéral a porté un coup sérieux à émergence de la filière.  
• Depuis la fermeture de la CSPPA en 1992, qui exerçait le rôle de contrôle en obligeant 
tous les commerçants à acheter aux prix officiels, le secteur du karité est totalement 
désorganisé et les règles ont changées compte tenu des nouvelles règles mises en place).  
• Les commerçants (ou opérateurs économiques) devenus des agents libres exercent parfois 
le contrôle du marché en pré-finançant les campagnes ou en créant des pénuries de 
matières premières en vue d’en faire des spéculations.  
• Ces comportements préjudiciables aux productrices qui n’ont plus vraiment la main mise 
sur les prix (PROVOST.S). 
3.6 La diversité des prix sur le marché 
• Selon OUATTARA A, plusieurs prix ont cours en fonction des intervenants dans la 
commercialisation. Les plus courants sont : 
• Prix au producteur ou prix bord champs qui fait intervenir les coûts des facteurs de 
production. 
• Coût de production = Totalité des dépenses + frais supportés pour l’achat des 
amandes+ frais de transformation + main d’œuvre + amortissement du matériel + 
amortissement des infrastructures. 
• Ces coûts sont très mal appréciés par les femmes qui manquent de formation, de temps 
ou d’intérêts ; 
• Prix au commerçant et / ou exportateur qui prend en compte les coûts liés au transport, 
au conditionnement, à la manutention. 
• Ce sont commerçants et / ou exportateurs acheteurs qui imposent le prix aux producteurs.  
• Malgré mise en place par la SONAGESS (Société Nationale de Gestion des Stocks de 
Sécurité) en 1997 d’un SIM (Système d’Information sur les Marchés) prenant en compte 
la collecte du prix du karité,  
• Les productrices restent toujours victimes des commerçants, car elles ne reçoivent pas 
souvent l’information sur prix  
• Selon PROVOST. S., les facteurs explicatifs de la variabilité du prix sont : irrégularité 
production du karité, sur- stockage des amandes, et qualité des amandes.  
• A ces facteurs, peut s’ajouter la multitude d’intermédiaires et d’intervenants entre 
productrices et commerçants, comme l’ont relevé KABORE.H et OUEDRAOGO.R. 
• Plus il y a d’intermédiaires entre productrices et commerçants, et plus les prix seront 
profitables aux commerçants. 
 
Conclusion 
• Les obstacles au développement de la filière karité au Burkina Faso se rencontrent tout le 
long de la filière. 
• D’autres études sont déjà identifiées pour compléter cette revue de littérature.  
En plus des recherches bibliographiques des travaux de collecte des données sont en cours de 
réalisation sur le terrain. Les outils utilisés par le CEDRES/Université de Ouagadougou 
sont reportés au niveau de l’annexe 3. 
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4. Les travaux de terrains (DTA et CIRAD) 
Ces résultats concerne l’activité 1 et l’activité 2 du projet. Dans le cadre de l’activité 1, la 
première année du projet a été marquée par une exploration de l’ensemble des trois régions en 
vue de réaliser une étude descriptive de la filière. Les éléments constitutifs des résultats qui 
sont présentés dans ce rapport sont des extraits synthétiques du rapport de l’étude descriptive 
en cours de finalisation. Ainsi pour l’activité 1, il sera question dans ce rapport d’une 
présentation de la carrure générale de la filière dans les trois régions. Quant à l’activité 2, les 
acquis ont permis de reformuler les hypothèses et finaliser les grilles pour l’investigation. 
4.1. Etude descriptives de la filière dans les trois régions  
4.1.1. Introduction 
L’étude descriptive menée dans le cadre du diagnostic de la filière Karité dans les régions Est, 
Ouest et Sud-Ouest était quasiment une nécessité dans la mesure où les données existantes 
avaient un contenu difficilement exploitable aux fins du diagnostic. Des données générales sur 
les acteurs, la technologie et la commercialisation existent, telle que cela se présente à travers 
l’analyse de la revue de la littérature. Vu les perspectives du diagnostic articulé dans l’activité 
3, l’obtention de données précises sur la filière dans les trois régions est un impératif. La 
quête des données s’est construite à partir des questions suivantes : Qui fait quoi ? Où le fait-
il ? Quand le fait-il ? Comment le fait-il ? Pourquoi le fait-il ? Avec quel moyen et dans quelle 
condition ? Quelles sont les caractéristiques physico-chimiques des produits du karité 
notamment les amandes et le beurre.  
Bien entendu cette étude est construite sur l’hypothèse suivante : l’identification de la filière 
est un préalable au diagnostic. 
Dans la trame de la méthodologie globale définie plus haut, en vu de l’étude descriptive, des 
méthodes de collectes ont été élaborées pour l’exploration de la filière dans les trois régions 
(figure1 : Carte trajet). Ainsi la présentation de la filière sera précédée de sa partie 
méthodologique.  
4.1.2. Méthodologie 
4.1.2.1. Objectif principal de l’étude descriptive 
Il s’agit essentiellement de faire une cartographie de la filière karité. 
Les objectifs spécifiques 
Cette étude descriptive, première phase du diagnostic de la filière est structurée de la façon 
suivante : 
- Présentation de la carrure de la filière dans chaque région (Est, Centre-Est, Ouest et Sud-
Ouest) ; 
- présenter l’inscription géographique des travaux de recherche pour l’ensemble des 
activités ; 
- dégager en technologie comme en sociologie une problématique en vue de construire le 
diagnostic. du fonctionnement de la filière autour des questions liées à la qualité. 
Nous entamerons à la suite de cette présentation la phase terminale de l’étude diagnostic de la 
filière. 
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4.1.2.2.  Les méthodes de collectes 
Le diagnostic engage une méthode qualitative par la nature même des thèmes qu’il aborde 
dans la filière tant au plan technologique que socio-économique. Faire un diagnostic dans les 
différents secteurs de la filière en rapport avec la question de la qualité a conduit l’équipe  
Pluridisciplinaire à définir des méthodes de collecte. Tant au plan socio-économique que 
technologique la méthode de collecte dominante de l’exploration a été l’entretien semi directif 
sous ses deux formes, structurée et non structurée en fonction des conditions pratiques. Les 
annexes 4 et 5 donnent respectivement les questionnaires élaborés par le DTA et le CIRAD. 
a) Construction spatiale de la collecte 
En plus du choix des régions effectué lors de la réunion de lancement du projet, il été décidé 
de retenir dans chaque région deux provinces selon plusieurs critères (annexe 1 : rapport 
réunion de lancement). Les trajets empruntés par l’équipe de prospection sont indiqués au 
niveau de la figure n°1.  
Par région les provinces retenues se présentent comme suit : 
Région Est et Centre Est (Figure 2a et 2b): Le gourma et le Boulgou pour des raisons de 
sécurité Diapaga dans la région Est a été abandonné. 
La Région Ouest (Figure 3a et 3b): Le Houet, le Kénédougou 
La Région du Sud-Ouest (Figure 4) : Le Poni et Le Nombiel 
Chaque province étant vaste, il a été décidé de retenir deux villages et deux zones 
périurbaines, pour voir l’impact de l’urbanisation sur l’organisation sociale et technique de la 
production. Dans cette dernière étape de l’échantillonnage spatiale, les villages choisis sont 
les suivants : 
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Figure 1 : Trajet de prospection pour la sélection des localités du projet en bleu pointillée 
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Figure 2a : carte de la région de l’EST 
Région de l’Est et Centre Est 
Le Gourma pour la région Est : Natiaboani (jusqu’a un rayon de 15 km à Mordina) et 
Diouma un village dans le département de Yamba. Les groupes ethniques représentés sont les 
gourmantché, mossé et peuls. Les groupements installés dans la ville de Fada et les 
productrices individuelles répondent au concept zone périurbaine. 
Le Boulgou pour la région du centre est : Les unités de production de beurre à Tenkodogo 
Sighinvousé sont enregistrés comme zone périurbaine. Les villages retenus sont Peodgo – 
Kougsabla et Zabré. 
Les groupes ethniques les plus représentés sont les mossé, les bissa, les peuls et les koussassi. 
Natiaboani 
Yamba 
Zones d’étude 
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Région de l’Ouest 
Le Houet pour la région Ouest : les unités de production de beurre sont  dans le Houet, les 
productrices de Bobo et environ qui sont enregistrées dans la zone périurbaine. 
Les villages choisis sont Moami et Faramana – Bambé- Siankoro. Les groupes ethniques 
représentés sont des toussians, bolons et bobo. 
Le Kénédougou pour la région Ouest : Koloko et Ouéleni sont retenus comme villages et 
les productrices de Orodara retenues comme acteurs répondant aux critères de la zone péri 
urbaine. Les groupes ethnique sont : sièmou et toussian / Il faut noter ici que c’est du fait de la 
réputation du beurre de Ouéléni qu’il a été choisi sinon ce village appartient à la province de 
la comoé. 
 
 
 
 
 
Zones d’étude 
Figure 2b : Carte de la région du centre est 
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Ouéleni  
Zones d’étude  
Zones d’étude  
Koloko  
Figure 3a : Carte de la région des Hauts bassins (Ouest) 
Figure 3b : Carte de la région des cascades (Ouest) 
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Région du Sud Ouest 
Le Poni pour la région du Sud-Ouest: Kampène et Bouroumbouroum , les productrices de 
Gaoua sont prises dans la zone périurbaine. Les groupes ethniques sont : lobi et birifore et 
mossé. 
Le Noumbiel pour la région su Sud-Ouest : Batié, Tampor et Midèbdo. Lobi et birifore  
sont les ethnies représentées. 
 
Zones d’étude  
Bouroum-Bouroum 
Midebdo  
Kampène 
Figure 4 : Carte de la région du Sud Ouest 
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Dans chaque province et village les champs d’observation ont été les marchés animés et 
autres sites d’activité. Les groupes ciblés pour les entretiens sont : les producteurs, les 
moulins pour la mouture des amandes, les commerçants, les collecteurs de beurre et / ou 
d’amande les institutions d’appui et personnes ressources  
b) Les stratégies de collecte 
Des sorties ont été programmées de manière à intégrer les jours de marché. Le marché s’est 
avéré pour le sujet qui nous concerne un site d’observation très important. Le marché est le 
lieu où l’on opère dans une localité, village surtout, une photographie de la filière par les 
échanges qu’opèrent plusieurs acteurs. 
Les observations et entretiens ont été réalisés sur place. Le marché a surtout permis, dans 
chaque localité, une mise en évidence de la particularité, de façon globale, des pratiques entre 
provinces et horizontalement dans chaque province. 
Enfin dans chaque province on procède par la méthode boule de neige en partant des acteurs 
ciblés par les personnes ressources (agents de l’agriculture, acteurs, informateurs) en vu de 
nous conduire à d’autres acteurs. Cela conduisait à plusieurs déplacements sur un rayon 
minimum de 8 km du chef lieu de province contre un maximum de 100 km à la recherche de 
localité où l’activité de traitement des amandes et / ou de production de beurre est importante 
ou a acquis une notoriété reconnue dans le milieu. L’importance de l’activité de la 
transformation est mesurée à travers la fréquentation des moulins par les femmes, 
individuellement ou collectivement.  
Des fiches de collecte ont été élaborées et utilisées pour la collecte des données 
technologiques, sociologiques et économiques (annexes 4 et 5) 
c) Période de réalisation des travaux de la collecte. 
L’exploration de la filière karité dans les trois régions a été réalisée au travers des sorties sur 
le terrain :  
- La première sortie a été effectuée dans la première quinzaine du mois de mai 2006 dans la 
région de l’est. Les deux autres régions ont été explorées pour la première fois dans la 
seconde quinzaine du mois de juin 2006.  
- La seconde sortie dans l’ouest et le sud Ouest s’inscrit dans la période fin août à mi 
septembre presque.  
- Enfin pour la région Est, la seconde mission à lieu de mi novembre à fin novembre 
précédée de la réunion sur l’état d’avancement des travaux qui a regroupé tous les 
partenaires. 
La première sortie dans la région Ouest et la région Est n’a pas coïncidée avec la période de 
pointe de la filière. Les pratiques dans ces deux régions sont relativement tardives 
comparativement à la Région du Sud-Ouest. Toutefois la première sortie a permis de collecter 
des informations qui ont permis de dresser les diagrammes technologiques de production, 
d’effectuer des échantillonnages pour la caractérisation des produits de karité et d’identifier 
des sites potentiels pour la suite des activités. Des disparités ont été observées entre les trois 
régions. 
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4.1.2.3.  Moyens matériels  
Un véhicule muni d’un chauffeur a été mis à la disposition de l’équipe, des cartes 
géographiques, des sacs d’échantillonnage (emballages) et des carnets de notes sont entre 
autre le logistique mobilisé pour la collecte des données. 
 
4.1.2.4.  Les contraintes 
- Les parcours sont souvent laborieux, il faut explorer plusieurs provinces en une sortie. Les 
séjours sur le terrain sont longs. 
- Disponibilité limitée de certains acteurs en saison pluvieuse 
- Inaccessibilité de certaines localités 
- Certaines catégories d’acteurs sont réticentes aux questions. L’équipe est souvent 
confondue aux services des impôts. 
- Les outils forgés dès la première mission se révèlent inadaptés dans certains cas, ce qui 
nécessite souvent une improvisation. 
- La saisonnalité de l’activité et son statut dans le mode d’organisation des activités 
agricoles sont des contraintes qui agissent sur la programmation des activités. 
4.1.3. La filière karité dans les trois régions 
Rappelons qu’il s’agit ici d’une présentation synthétique de l’étude descriptive dont le rapport 
est en cours de rédaction. Sept points caractéristiques de la filière par région agenceront cette 
présentation. Il s’agit : 
- des fonctions et acteurs de la filière ; 
- des technologies ; 
- des organisations et institutions ; 
- la qualité des produits ; 
- les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport ; 
- Le Potentiel d’écoulement des produits du karité ; 
- les contraintes.  
Une conclusion succèdera aux différents points. 
 
4.1.3.1. La région Est : Le Gourma 
 
a) Fonctions et acteurs de la filière dans le Gourma 
Dans la filière karité, de la production à la consommation, l’on note une diversité de fonction 
et l’on pourrait distinguer plusieurs sous filières, si l’on considère la nature des produits du 
karité amandes et beurre. Dans ces deux grandes composantes en ce qui concerne le beurre 
aux travers des techniques on peut encore identifier des sous filières. Dans le Gourma la 
filière karité est articulée sur le beurre et les amandes avec une domination des échanges 
d’amandes. Plusieurs fonctions sont développées de part et d’autres. 
i) Les amandes 
A travers les fonctions on note les principaux acteurs suivants : 
- productrices d’amandes 
- productrices d’amande et de beurre 
- collecteurs d’amande et détaillants de village  
- collecteurs de village non détaillant 
- grossiste chef lieu de département 
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- détaillants marché de Fada/ville 
- agents collecteurs des grossistes 
- grossistes transporteurs de Fada ville 
- transporteurs de fada ou de d’ailleurs (Pouytenga, Ouagadougou) 
ii) Le Beurre 
- productrices d’amande et de beurre 
- productrice individuelle de beurre de village 
- productrices individuelles de beurre de fada ville 
- groupement et association producteurs de beurre 
- les meuniers 
 
b) Les technologies 
La description des technologies utilisées dans cette région sont présentées sous forme de 
diagramme reprises aux niveaux des figures 5 (a, b, c, d et e) 
Pour les amandes c’est l’ébouillantage des noix après ramassage et séchage au soleil qui 
règne toujours. La principale contrainte est la conjugaison traitement des amandes et travaux 
champêtre pour les femmes gourmantché et mossé. La qualité du produit est affectée par cette 
situation. Les femmes peules, faiblement impliquées dans les travaux champêtres lors du 
ramassage des fruits, ont acquis dans toute la région une réputation positive pour les amandes 
qu’elles traitent. Le fumage des noix et / ou des amandes n’est pas connu dans cette région ni 
les fosses de stockage des noix. 
Pour le beurre c’est le barattage avec une main et en position assise pour les gourmantché et 
courbé avec deux mains chez les mossé que l’on rencontre. Dans la chaîne opératoire seule la 
mouture à la meule a été abandonnée au profit du moulin. En marge, il faut noter la révision 
de certaines opérations et l’introduction de nouvelles pour aboutir à un produit de meilleure 
qualité. Ces pratiques ont été inventoriées dans le secteur de la production communautaire. 
Les diagrammes de production appliqués par les productrices du beurre vont généralement  
des noix (collectées) au beurre (en passant par les amandes traitées) ou des amandes 
(achetées) au beurre ou encore du beurre au beurre (il s’agit ici d’un traitement de 
clarification/purification et de standardisation du beurre acheté). 
La spécificité de la région en matière de technique de production de beurre se résume comme 
suit : 
• absence d’enfouissement des noix ; 
• absence de fumage des noix ; 
• absence de fumage des amandes ; 
• utilisation des fleurs d’oseilles lors de la production du beurre pour la clarification; 
• Les modes de stockage de noix observés dans la plupart des localités visitées consistent en 
la formation de tas dans les champs ou au niveau des habitations. 
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c) Organisations et institutions 
i) Organisations 
Pour les amandes, au niveau du ramassage, l’on ne note aucune coordination entre les agents. 
Chaque femme sous le poids du droit coutumier et l’interprétation qu’en fait son mari 
organise son ramassage.  
Pour la commercialisation des amandes, l’on note : le marché, les associations volontaires (les 
collecteurs de Natiaboani), les relations de confiance (entre groupement et productrices 
d’amandes) et les imbrications des transactions entre grossistes et collecteurs. Les relations de 
confiance s’avèrent être mieux adaptées pour la fourniture des amandes de qualité aux 
groupement producteurs de beurre tandis que les imbrications de transactions entre grossistes 
répondent mieux pour l’obtention d’amandes en quantité.  
Pour le beurre, c’est le marché et l’intégration verticale. C’est surtout les groupements de 
producteurs de beurre qui adoptent cette forme d’organisation pour se ravitailler en amandes 
et s’assurer d’une bonne qualité de beurre tout en se chargeant de la commercialisation. En 
effet dans la région Est, la production et la commercialisation du beurre du beurre sont 
menées par les actrices elles même sans intermédiaires. Au plan organisationnel la filière 
beurre de karité semble être relativement courte, ceci diminue les risques et les incertitudes 
liés à la qualité et favoriserait l’application d’un système se traçabilité.  
ii) Institutions6 
Les institutions que l’on note ne sont pas directement ficelées pour le fonctionnement de la 
filière, elles émanent de l’organisation sociale. Il s’agit de la distribution des tâches dans le 
système agraire local et du statut de la femme dans le droit coutumier. Les institutions 
sociales dans la région Est semblent ne pas être favorable à l’organisation de la filière. 
Les intermédiaires développent des stratégies pour garantir la collecte et maximiser leur 
profit. Les collecteurs sont ceux qui maîtrisent les prix. Ces derniers n’agissent dans aucun 
cadre institutionnel formalisé.  
 
d) la qualité des produits 
i) La qualité physico-chimique7 
Des prélèvements d’échantillons de beurre et d’amandes ont été effectués auprès de 
productrices dans leur site de production ou au marché et des caractéristiques primaires ont 
été déterminées. Des résultats obtenus sont reportés au niveau du tableau i suivant. Il s’agit 
notamment des données relatives à l’humidité, à l’acidité et à la matière grasse. 
La teneur en matières grasses des amandes de la région correspond aux valeurs moyennes 
généralement trouvées. La plupart des échantillons ont été prélevés sur le marché sans aucune 
assurance sur leur provenance exacte, pour l’instant aucune conclusion approfondie ne peut 
être donnée. Néanmoins on remarque que les échantillons prélevés ne répondent pas aux 
spécifications de catégorisation des beurres de karité édictés par le projet de norme UEMOA 
pour le beurre pris dans son ensemble. Le Burkina Faso est le seul pays a avoir adopté les 
normes sur les amandes et le beurre (annexe 6). Les valeurs des humidités des beurres de la 
                                                          
6 Le rapport de l’étude descriptive donne plus de détail. 
7 Extrait des travaux d’analyse du DTA sur les échantillons prélevés lors des sorties.  
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région Est sont hétérogènes cependant les valeurs obtenues pour le marché de Natiaboani 
semble être très élevée (60%) comme indiqué dans le Tableau 1a ; cette augmentation pourrait 
s’expliquée par un ajout volontaire de l’eau pendant l’opération malaxage/refroidissement 
pour accélérer la prise en masse pour pouvoir commercialiser. 
Toutefois certains facteurs pris individuellement correspondent aux critères de qualité de la 
norme UEMOA (catégorie 1, 2 et 3), il s’agit notamment soit de l’acidité soit de l’humidité 
(Tableau 1a). 
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Tableau 1a : Synthèse des résultats d’analyse des échantillons de l’est et du centre est. 
Nature  Provenance H  (%) 
Acidité en 
Indice (%AO) 
Indice de 
peroxyde  
Indice de 
saponification 
Beurre  Fada 0,093 1,45 6,48 143,41 
Beurre  Fada 0,09 1,44 5,09 142,43 
Amandes   Fada 4,52 7,29 ND ND 
Amandes   Fada 4,57 7,26 ND ND 
Amandes   Fada 4,94 8,79 ND ND 
Amandes   Fada 4,96 ND ND ND 
Beurre  Fada 0,09 0,14 11,97 132,37 
Beurre  Fada 0,07 ND 11,66 133,28 
Beurre  Fada 1,65 0,11 7,85 167,18 
Beurre  Fada 2,63 ND 6,28 158,04 
Beurre  Fada 0,61 ND 18,96 142,87 
Beurre  Fada 1,06 ND 15,71 137,24 
Beurre  kariforce (Fada) 0,29 1,11 ND ND 
Beurre  kariforce (Fada) 0,37 1,10 ND ND 
Beurre  kariforce (Fada) 0,06 0,97 ND ND 
Beurre  kariforce (Fada) 0,05 1,11 ND ND 
Beurre  marché Natiaboani 60,52 1,05 ND ND 
Beurre  marché Natiaboani 61,44 1,07 ND ND 
Beurre  
marché de zabré(village 
wangala) 0,18 2,49 
ND ND 
Beurre  
marché de zabré(village 
wangala) 0,23 2,48 
ND ND 
Beurre  village Pedogo (Tenkodogo) ND 4,17 ND ND 
Beurre  village Pedogo (Tenkodogo) ND 4,56 ND ND 
Beurre  
village Kougsabla 
(Tenkodgo) 0,03 4,96 
ND ND 
Beurre  
village Kougsabla 
(Tenkodogo) 0,04 4,96 
ND ND 
ND : non déterminé 
Tableau 1b : Synthèse des résultats d’analyse des échantillons de l’est et du centre est. 
Matières grasses 
Nature Provenance  MG (%) 
amandes 
peules Fada 52,84 
amandes 
peules Fada 46,88 
ii) La qualité et lien à une localité 
Il ne s’agit là que des orientations que donnent acteurs et consommateurs sur l’importance et 
la qualité du beurre dans la région. Ainsi à la question de savoir : où le beurre est beaucoup 
produit et de bonne qualité pour le Gourma les réponses ont été : Yamba, Diouma, 
Natiaboiani et Nariou, Kpentouangou pour les amandes uniquement. Les données obtenues 
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(résultant pour la plupart des résultats d’analyse obtenus sur les échantillons prélevés au 
marché) ne permettent pas d’établir d’abord le lien entre qualité physicochimique et localité. 
Cependant l’acidité des beurres de la région Centre Est semble être plus élevée que l’acidité 
des beurres de la région Est ; ceci pourrait être expliqué par le traitement des noix dans cette 
localité.  
iii) La qualité et lien à un groupe ethnique 
Les amandes traitées par des femmes peules sont les plus réputées, tandis que celles produites 
par les femmes gourmantché et mossé sont de qualité inférieure selon plusieurs acteurs 
rencontrés. Les rendements théoriques obtenus au laboratoire qui est supérieur à la moyenne 
des données de rendement (situé entre 30 et 42% cahier de laboratoire) permet d’énoncer un 
lien entre qualité des amandes et groupe ethnique (information à consolider dans la suite des 
activités) 
 
e) Les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport  
La concession du collecteur de village, sous des arbres ou hangar, des aires de marché 
périodique, sur les grands axes routier, dans les concessions des productrices de Fada, le 
marché de Fada sont les différents lieux d’échange commerciale ou de vente. 
Des hangars et des magasins construits dans les marchés ou sur les axes de collecte servent de 
lieu de stockage. Les amandes sont préalablement conditionnées dans des sacs en 
polyéthylène ou en jute de 100 Kg.  
 
Les amandes et le beurre sont portés sur la tête, sur un vélo, dans une charrette à âne et dans 
les camions. Pour les amandes une fois acheminées à Fada par les divers moyens  de transport 
indiqué ou dans le chef lieux de département, des remorques se chargent de l’acheminement 
vers les acheteurs de Ouagadougou ou Pouytenga. A Fada aucun grossiste n’exporte vers 
l’extérieur du Burkina. 
 
Les infrastructures souvent construites en tôles entraîne un réchauffement de l’ambiance de 
stockage susceptible d’engendrer des modifications biochimiques surtout que ce sont les sacs 
en polyéthylène qui sont le plus utilisés. Aussi les sacs sont stockés à même le sol (risque de 
développement des microorganismes). Les sacs d’amandes sont souvent transportés par les 
camionneurs sur lesquels sont entreposés diverses marchandises (animaux, etc.). 
f) Le Potentiel d’écoulement des produits du karité 
Aucun acteur dans la filière amande n’a un accès direct au marché international. Tous les 
grossistes de Fada ou dans les départements sont affiliés aux grossistes exportateurs installés 
dans d’autres régions du Burkina, Ouagadougou et Pouytenga notamment. Pourtant hier 
grossiste de la CSPPA, dissoute en 1991, les grossistes de Fada n’ont pas pu se positionner 
sur le marché d’exportation, le besoin de s’affranchir des exportateurs est sensible. 
Le beurre s’écoule au plan local surtout et occasionnellement dans les foires, pour les 
groupements. Des groupements tentent de trouver des créneaux sur le marché international 
mais jusqu’à présent sans succès. Tourné vers le marché international auquel ils n’ont pas 
encore accès, les groupements évoluent difficilement au plan économique et la satisfaction 
des objectifs fondamentaux devient caduque. Cependant d’autres dynamiques émergent de 
ces organisations. 
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g) Les contraintes 
Comment concilier activités champêtres et domestique d’un côté et ramassage -traitement des 
amandes ? quand on sait que le traitement rapide des amandes est essentiel pour éviter toute 
altération après collecte. 
Quels marchés pour le beurre des groupements ? 
Quels moyens pour élargir la consommation locale ? 
Quels moyens de régulation, diffusion et de contrôle des prix pour mieux protéger les 
maillons de la production ? 
Quelle est la fonction réelle des unités de productions collectives ? 
Quelles dynamique émergent de l’action des unités de production collectives de beurre dans 
le Gourma ? 
L’organisation actuelle de la filière dans sa partie beurre et la position de la production du 
beurre en temps que activité rémunératrice de revenus répondrait difficilement à une demande 
importante. 
Quelles sont les perceptions de la qualité ? 
Quelles sont les constructions sociales de la qualité ? 
 
Les groupements n’arrivent pas à écouler leur beurre au plan international et même national. 
On observe une domination des intermédiaires dans la définition des prix des amandes.  
 
Les groupements répondent difficilement à la leur fonction d’unité de production collective  
et la mise en œuvre des objectifs devient hypothétique compte tenu des éléments suivants : 
- Concentration des activités autour de quelques membres voir la présidente  
- Faible redistribution des  acquis  
- Groupement tourner vers l’assistanat 
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Figure 5 a : Diagramme de traitement des noix par les femmes peulhs de Kpemtuangou (Fada) 
Ramassage des fruits / Dépulpage  
Cuisson  
Essorage / Refroidissement  
Décorticage  
Séchage amandes  
Stockage  
 31
Lavage  
Concassage / séchage  
Amandes  
Pilage / Torréfaction  
Mouture à la meule   
Malaxage / Barattage  
Pâte 
Lavages  
Emulsion  
1er Cuisson  
Décantation  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 5b : Diagramme de production de beurre de karité selon Mme Ouoba Adama (village Kouliga/Fada) 
Beurre 
Séchage 
Ramassage des fruits  
Entassement au champ  
Cuisson / Dépulpage  
Séchage au soleil   
Décorticage  
Fond  
Hydratation  
Cuisson  
Décantation  
Beurre 
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Achat amandes 
Triage  
Concassage  
Amandes  
Torréfaction  
Mouture  
Délayage/Barattage  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson / Clarification  
Décantation / Filtration  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 5c : Diagramme de production de beurre de karité par Kariforce  (Mme Marie Rose de Fada) 
Beurre 
Amandes perforées, 
flétries, germées et 
autres impuretés 
Lavage/Séchage     
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Lavage  
Concassage moderne / séchage  
Amandes  
Torréfaction / Refroidissement 
Mouture   
Délayage avec eau froide  
Pâte 
3 Lavages 
Emulsion  
Cuisson 
Lavage dans de l’eau froide  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 5d : Diagramme de production de beurre de karité selon Mme Zanré Blandine (village Wangala/Zabré) 
Beurre 
Séchage 
Achat amandes  
Barattage avec eau tiède  
Cuisson 
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Achat amandes 
Lavage avec eau chaude 
Séchage  
Amandes  
Mouture  
Malaxage / Barattage avec eau tiède  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson (une seule) 
Décantation / Séparation  
Malaxage / Conditionnement / Refroidissement  
Figure 5e : Diagramme de production de beurre de karité selon Mme Sor/Minougou Elisabeth du groupement Nong-Taaba (village 
Kougsabla / Tenkodogo) 
Beurre 
Concassage  
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Achat amandes 
Triage  
Concassage  
Amandes  
Mouture  
Malaxage / Barattage  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson  
Décantation / Filtration  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 5f : Diagramme de production de beurre de karité selon Mme Saïbata Malgoubri (Village Pedogo / Tenkodogo) 
Beurre 
Léger Séchage  
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Conclusion  
Dans la région Est et Centre Est le graphe de la filière (figure 6a et 6b) dans ces deux grandes 
composantes, amande et beurre permet d’avoir une vue d’ensemble des acteurs et des liens. 
Sur le plan technologique on note une spécificité pour le traitement des noix qui se fait sans 
enfouissement et sans fumage. Aussi on note l’existence d’acteurs qui achètent le beurre, le 
purifie par cuisson et ajout auxiliaires technologiques (fleurs d’oseille). Des amandes bouillies 
ou non sont vendues à des collecteurs qui achètent du tout venant ce qui altère la qualité des 
amandes.  
 
Des flux peuvent aller des productrices du gourma (ville comme des villages) vers les 
consommateurs de Ouagadougou et autres villes, par les voyageurs ressortissants du Gourma 
pour en faire des dons. Les ressortissants du Gourma peuvent demander aux parents restés au 
village un ravitaillement en beurre.  
 
La spécificité de la région Est est la prédominance de l’activité de commercialisation des 
amandes.  
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Figure 6a : Graphe de la filière amande de karité dans le Gourma 
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Figure 6b : Le graphe de la filière beurre dans le Gourma 
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4.1.3.2. La filière karité dans l’Ouest du Burkina : le Houet et le Kénédougou 
La filière dans cette région enregistre un développement important des activités autour des 
amandes et du beurre avec des ouvertures sur le marché local, sous régional et international 
tant pour le beurre que pour les amandes. Dans la région, l’on note une diversité de technique 
pour le traitement des noix. Cependant il faut noter que la filière est plus étoffée dans la 
province du Houet que le Kénédougou. Celle-ci occupe une position mineure alors que le 
Houet occupe une position majeure. En effet le Houet est la province d’écoulement terminal 
des amandes de l’Ouest et du Sud-Ouest et la province de valorisation et écoulement terminal 
de beurre. 
Comme dans le cas du Gourma, les différents points qui suivent vont articuler cette 
présentation : 
- des fonctions et acteurs de la filière ; 
- des technologies ; 
- des organisations et institutions ; 
- la qualité des produits ; 
- les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport ; 
- Le Potentiel d’écoulement des produits du karité ; 
- les contraintes.  
Une conclusion succèdera aux différents points. 
 
a) Des fonctions et acteurs de la filière 
Dans l’organisation de la filière plusieurs fonctions ont émergé quant on va de l’amont à 
l’aval de la filière et selon le produit considéré. 
 
Fonctions et acteurs dans la filière amande 
Dans la province du Houet Dans la province du Kénédougou 
- Grossistes exportateurs 
- Grossistes non exportateurs 
- Détaillants de ville 
- Collecteurs indépendants 
- Collecteurs dépendants (- pisteurs) 
- Les productrices vendeuses  
- Transporteurs 
 
- Grossistes d’amande 
- Collecteur indépendant 
- Collecteur dépendent 
- Collecteurs – détaillant 
- Détaillant d’amande 
- Les productrices vendeuses 
- Transporteurs 
 
Les grossistes du Kénédougou travaillent avec les grossistes du Houet. Ces derniers ont érigés 
des entreprises et d’autres sont mêmes des représentants des firmes occidentales, 
SUCOTROP, est l’une des plus grande entreprise d’exportation. Des collecteurs du Mali 
travaillent avec certains grossistes exportateurs de Bobo-Dioulasso. Ces sociétés sont affiliées 
à des sociétés de transit. 
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Fonctions et acteurs dans la filière beurre 
Province du Houet Province du Kénédougou 
- Union collectrice et exportatrice de beurre 
- Collecteurs de beurre non exportateurs et 
non itinérants 
- Grossistes exportateurs non 
transformateurs de beurre 
- Grossistes exportateurs et transformateurs 
secondaire et / ou primaire de beurre. 
- Groupements producteurs et vendeur de 
beurre au plan local 
- Groupement producteur et exportateur 
membre d’une union 
- Productrices individuelles de beurre 
- Groupe d’entraide pour la production du 
beurre 
- groupement producteur de beurre affilié à 
l’union collectrice de Koundougou 
- groupement producteur non affilié à une 
union 
- collecteurs itinérants burkinabé et maliens 
- productrices individuelles 
- collectrice de beurre individuelle 
 
Certaines entreprises ont articulé leurs échanges sur les dispositifs de la coordination 
domestique, de confiance pour s’assurer la collecte de la matière première. Ces entreprises  
signent des contrats avec des sociétés de transit ou sont soutenues par des ONG (OXITAN) 
pour l’exportation. L’union collectrice de beurre identifiée dans la Région ouest est celle de 
Koundougou, elle regroupe une vingtaine de membre. L’union sensibilise ses membres sur la 
qualité, les délais de livraison et les prix.  
Des grossistes tenant des magasins vendent le beurre tout venant collecté dans le Sud-Ouest et 
le vend surtout à des industries de la place : la SN CITEC surtout qui s’approvisionne avec 
des grossistes de beurre.  
Plusieurs formes de coordination sont mises en oeuvre dans les transactions entre acteurs. 
Dans le domine du beurre le souci de minimiser les risques de non qualité est sensible pour les 
utilisateurs industrielles locale, internationale et les consommateurs. Pourtant certaines unités 
de fabrication de produits cosmétique semble être peu préoccupé par la qualité du beurre. 
 
 
b) Les technologies 
Dans le domaine de la transformation des produits du karité il existe dans la Région Ouest une 
diversité d’opérations techniques tant pour le traitement des amandes que la production du 
beurre. La diversité des opérations techniques semble être liés au paysage socio-économique 
et socio-culturelle de la région. Les figures 7 (a, b, c, d, et e) présentent quelques diagrammes 
de production utilisés dans la région Ouest.  
i) Les amandes 
Dans certaines zones, les fruits mûrs et les noix sont abandonnés au pied des karités jusqu’à 
ce que la quantité soit suffisamment importante pour le ramassage. Les modes de stockage de 
noix observés dans la plupart des localités visitées consistent en la formation de tas dans les 
champs, sous les arbres à karité. Des modes de stockage dans des fosses ont été relevés 
seulement dans les villages de la région des hauts bassins sur l’axe Bobo-Faramana. Le 
fumage des noix est une pratique également d’actualité dans cet axe. Le mode de séchage des 
amandes par fumage est également appliqué. Les modes de traitement inventoriés se 
présentent comme suit : 
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- Ebouillantage – séchage des noix au soleil – décorticage et conservation des amandes  
- Ebouillantage – séchage des noix au four – conservation des noix 
- Séchage des noix - décorticage et conservation 
La première opération de traitement est pratiquée dans plusieurs localités de l’Ouest. La 
seconde est répandue sur l’axe Bobo-Faramana et la troisième est identifiable partout. La 
conservation des noix traitées occupe plus de place mais accorde aux amandes une longue 
durée de conservation 3 à 4 ans. Cette situation pourrait s’expliquer par l’intensité du travail 
des femmes durant la période de grande disponibilité des celles ci. 
ii) Le beurre 
Pour le beurre, l’introduction des moulins modernes a modifié les pratiques traditionnelles, 
car les amandes sont moulues sans concassage ni torréfaction (surtout sur l’axe Bobo-
Faramana) ; mais quel est le rendement d’une telle méthode d’extraction ?   
L’extraction du beurre se fait par barattage. Et c’est le barattage manuel qui règne également 
dans cette région, mais il est intégré dans plusieurs opérations techniques dont les éléments 
clés sont les suivants : 
- Chauffage des amandes au four - concassage –mouture - barattage 
- Torréfaction des amandes – mouture – barattage 
- Décorticage des amandes – mouture – barattage 
 
Certains acteurs dénotent la mauvaise qualité du beurre acheté et sont obligés de faire fondre 
le beurre pour éliminer les impuretés physiques et l’eau. Cette pratique frauduleuse a été 
développée par les productrices afin de contourner le système de passage d’achat par pesée 
qui n’est pas encore bien maîtrisé.   
 
Quelques entretiens notamment avec le groupement Badenya (de Toussiana gare) montrent 
que le diagramme de fabrication du beurre à leur niveau (dont la qualité du produit fini) varie 
surtout avec le marché. 
L’introduction de moulin pour la mouture des amandes entières a allégé le travail des 
femmes, reste à voir l’influence de ces équipements sur la qualité du produit. Cependant 
certaines localités de l’Ouest comme Moami ne disposent pas de moulins modernes pour la 
mouture d’amandes concassées. 
 
c) organisations et institutions 
i) Les organisations 
La région Ouest contrairement à la région Est présente un certains nombres de spécificités qui 
pourraient avoir un impact sur l’organisation et le développement de la filière. Il s’agit 
principalement :  
- commande de beurre par certaines sociétés internationales ; 
- connaissance du prix d’achat avant la production de beurre ;  
- satisfaction de la société internationale par le travail collectif au sein des groupements 
(production, collecte) ; 
- approvisionnement des clients par l’union ou le groupement ; 
- respect des exigences des clients (conditionnement, qualité).   
Pour la collecte des amandes et du beurre, plusieurs formes organisationnelles ont été 
rencontrées dans la région Ouest. Les relations de confiance et l’imbrication des transactions 
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permettent aux exportateurs de collecter les quantités voulues par campagne. Ces formes 
organisationnelles sont identifiées dans plusieurs maillons de la filière. Une entreprise de la 
place, SUCOTROP a réussi à installer un réseau important de grossistes collecteurs dans 
l’Ouest et le Sud Ouest. Pour le beurre se sont les tenants de magasins à beurre de Bobo-
Dioulasso qui assurent de la même manière leur ravitaillement en beurre : l’exemple du Vieux 
Karamogho est très parlant, (cf. chapitre sur la région du Sud-Ouest). Cependant tous les 
outils de la coordination domestique mobilisés par les acteurs ne semblent pas faire de la 
qualité une préoccupation centrale. Selon les constats fait sur le terrain montrent que la 
quantité est relativement privilégiée. Pour la suite des travaux il serait important d’identifier 
les logiques des grossistes tant du coté des amandes que du beurre en vue d’élucider des 
actions correctives prévues dans la filières.  
L’union de Koundougou fonctionne sur la base de l’association volontaire avec une 
imbrication d’autres formes organisationnelles, relation de confiance, les groupes 
domestiques. Chaque groupement fonctionne sur la base de l’intégration verticale ; cela en 
vue de livrer dans les délais la quantité de beurre et la qualité requise. Les groupes 
domestiques résultent d’une atomisation des groupements en vue de la production. En effet 
dès que la commande est lancée les membres d’un même groupement se subdivisent par 
affinité ou par concession en vue de produire. Le souci d’une maîtrise de la qualité du produit 
fini prime. Cependant une meilleure rémunération de l’effort n’est pas à écarter.   
ii) Les institutions 
Comme dans le Gourma, la position de la femme dans le système agraire, son statut social et 
les activités socio-culturelles laissent leur emprunte sur la mise en oeuvre des activités liées à 
l’exploitation des produits du karité. Dans certaines localités de l’Ouest le revenu issu des 
produits du karité ont une place importante et socialement valorisant, Faramana par exemple. 
Ainsi dans cette localité l’introduction de la mouture de l’amande entière, les groupes 
d’entraide pour le décorticage, le barattage, et l’enfouissement des noix contribuent à mieux 
concilier activités champêtres et activités karité. Par contre la collecte qui est individualisée et 
pétrie sur la concurrence8, toujours maintenue, est une souscription au mode de 
reconnaissance sociale de la capacité de collecte de chaque femme. Avec son revenu, la 
femme viendra en aide à son mari sous forme de prêt remboursable après la vente du coton. 
Avec le revenu issu de la vente du beurre, la femme donnera sa contribution pour les autres 
charges et se garanti un fonds de commerce. Lors du décorticage et de la vente, les hommes 
apportent leur aide. Le choix des formes associatives9 d’exploitation des produits du karité 
semble être lié à l’importance du revenu du beurre pour chaque femme voire ménage. 
Dans cette localité les institutions sociales et la cohésion entre l’homme et la femme 
permettent une meilleure exploitation des produits du karité. Cependant certaines pratiques 
dans la chaîne  opératoire (fumage des noix par exemple) ne favorisent pas une meilleure 
qualité du produit fini. Les formes organisationnelles et institutions sociales (exemple des 
groupes d’entraide pour le traitement, les concurrences au niveau du ramassage, attribution 
d’arbres aux femmes d’une même concession) identifiées dans la localité de Faramana 
favorisent une meilleure exploitation du potentiel karité.  
                                                          
8 Chaque femmes d’une concession  possède un nombre donné d’arbre et elle peuvent dormir en brousse en vu 
de ramasser le maximum. 
9 En effet les groupements ont plus une représentation administrative qui permet leur repérage. L’on ne note 
nulle part sur l’axe Bobo-Dioulasso - Faramana une gestions communautaire des produits une fois la production 
effectuée par les groupes d’entraides. 
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Dans le Kénédougou par contre les mêmes conditions dans le système agraire sont offertes 
aux femmes, par contre les mêmes effets ne sont pas produits. Les femmes sont tournées vers 
d’autres sources de revenus dont le marché est sûr et important, la culture du bissap et la 
commercialisation des fruits. 
 
d) la qualité des produits 
i) La qualité Physico-chimique  
Comme dans la Région Est, il s’agit ici de résultats d’analyses effectuées sur des échantillons 
prélevés lors de l’exploration chez des productrices et au niveau des marchés. Les premiers 
résultats sont reportés au niveau du tableau 2. On remarque qu’on assiste à une augmentation 
de l’acidité en passant des noix aux amandes ; ceci pourrait toutefois être expliqué par le 
mode de traitement des noix pour obtenir des amandes (enfouissement : hypothèse à vérifier), 
on note cependant que ces résultats ne sont pas supérieurs à certaines valeurs d’acidité 
d’amandes trouvées au niveau de l’est (Tableau 1a).  
L’humidité des amandes dans cette région Ouest est très hétérogène. Elle est faible à 
Mangorotou et relativement plus élevée dans la ville de Bobo-Dioulasso (Tableau 2). 
Tableau 2 : Synthèse des résultats d’analyse des échantillons de la région de l’Ouest 
Nature  Provenance Humidité  (%) 
Matière grasse 
(%) 
Indice (%AO) 
amandes  Bambé 5,80 ND ND 
amandes  Lorepeni 4,15 ND ND 
amandes  Toussiana 4,30 ND 2,69 
amandes  Bobo 7,12 57,66 ND 
amandes  orodara 5,01 ND ND 
amandes  Toussiana 5,02 56,59 2,69 
amandes  Lorepeni 5,22 ND ND 
amandes  Mangorotu  0,97 ND 3,60 
noix  Mangorotu  1,36 ND 2,20 
amandes  Faramana 0,29 ND 3,00 
noix  Faramana 29,37 ND 2,37 
ND : non déterminé  
 
ii) Qualité et lien à une localité 
Dans l’Ouest les localités réputées pour leur beurre selon les utilisateurs et consommateurs 
sont : Mangoroutou, Bambé, Siankoro, Oueléni, Ténakourou, Péni etc. Les analyses en 
matière grasse a été réalisées sur les localité de Bobo-dioulasso et de Toussiana. Les deux 
localités présentent des amandes à forte teneur en matières grasses comparées aux amandes de 
la région Est.  
 
iii) Qualité et lien à un groupe ethnique 
A Orodara, il semblerait que le beurre est originellement le propre des forgerons. A Moami 
l’on trouve que le beurre mossi n’est pas de bonne qualité. 
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e) Les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport 
La concession du collecteur de village, sous des arbres ou hangar des aires de marché 
périodique, sur les grands axes routiers, dans les concessions des productrices et le marché 
dans les localités explorées de la Régions Ouest sont les différents lieux d’échange. 
Des hangars et des magasins construits dans les marchés servent de lieu de stockage. Les 
amandes sont préalablement conditionnées dans des sacs en polyéthylène surtout ou souvent 
en jute.  
Les amandes et le beurre sont portés sur la tête, sur un vélo, dans une charrette à traction 
animale et dans les camions pour rejoindre les grands centres. Ensuite, cars, camions et 
remorques se chargent de l’acheminement à Bobo-Dioulasso ou Ouagadougou où se trouvent 
grossistes, sociétés de transit et dispositifs technique pour effectuer le conditionnement adapté 
à l’exportation10. 
La visite dans les magasins de stockage des amandes à Bobo montre que peu de précautions 
sont prises pour garantir la qualité hygiénique et technologique des amandes. En effet les sacs 
contenant les amandes sont directement déposés à même le sol. Les sacs utilisés sont 
généralement des sacs usés préalablement utilisés pour emballer des produits chimiques non 
alimentaires (engrais etc.). Pour ce qui est des magasins de beurre, les mêmes remarques 
existent (sacs à même le sol, utilisation de sacs souillés, environnement de stockage non 
approprié, utilisation de couteaux rouillés pour couper le beurre). Au niveau des villages le 
stockage des amandes et/ou noix sont réalisés dans les maisons ou des greniers. Souvent 
étalés à même le sol, certains objets (vélos, etc.) y sont posés et ceci constitue des risques 
potentiel de contaminations par les microorganismes. 
 
f) Le Potentiel d’écoulement des produits du karité 
Contrairement à la Région Est, plusieurs acteurs de la région Ouest ont accès au marché 
international tant pour le beurre que pour les amandes. La capacité de production est 
importante et pourrait acquérir plus d’efficacité si de nouveaux modèles d’organisation étaient 
adoptés.  
L’union de Koundougou par exemple reçoit une commande minimale de 40 tonnes de beurre 
par an, la société ADI et bien d’autres. Les commerçants grossistes propriétaires de magasins 
vendent aux industriels locaux et dans la Sous Région, Mali, Sénégal. Mieux, Faramana et 
Koloko sont investis par des collecteurs maliens. Les chefs lieux de département et Bobo-
Dioulasso sont des réservoirs de consommation du beurre venant des villages. A cet effet 
l’exemple de deux vendeuses de galette à Orodara et le beurre de Ouéleni mérite une attention 
particulière11. L’exportation d’amande de Karité est très importantes et les ventes au détail à 
Bobo et autres localités de la Région n’est pas négligeable. Pour cette campagne la demande 
internationale des amandes semble être élevée.  
 
 
                                                          
10 l’union de Koundougou conditionne le beurre collecté à Tanghin Dassouri, où il y aurait un dispositif 
technique, cette localité est située à une trentaine de kilomètre de Ouagadougou.  
11 Deux vendeuses de galette, il s’agit d’une femme et de sa fille mariée qui stockent chacune au minium 4 fûts 
de 200litres de beurre en vue de frire les galettes qu’elles vendent à Orodara. Ces femmes sont les principales 
clientes du beurre de Ouéléni après avoir énuméré les avantage du beurre de Ouéléni la mère nous confie ceci : 
« je pense que c’est à cause du beurre de Ouéléni que mes Galettes ont du succès à Orodara. » Par marché la 
mère peut acheter plus de 100.000Fcfa de beurre. Le beurre est fondu avant d’être conditionné dans les fûts. 
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g) Les contraintes 
- Les marchés ciblés par les groupements sont difficilement accessibles, notamment les 
offres au plan international ; 
- Les exportateurs de beurre (individus et société) ont du mal à construire un réseau fiable 
pour se ravitailler en qualité et  en quantité en beurre. C’est la qualité qui pose surtout 
problème ; 
- Plusieurs groupements ne fonctionnent pas de façon communautaire faute du marché  
octroyer par une  structure d’appui ; 
- Fonctionnement centraliser voir individualiser des groupements, l’intérêt individuel de 
quelques membres est privilégié ; 
- Absence d’organisation efficiente  pour la commercialisation voir la production des 
produits au sein des groupements ; 
- Les groupements semblent privilégier un souci de reconnaissance institutionnelle à leur 
positionnement au plan économique ; 
-  Les exportateurs de beurre ont des difficultés pour créer un bon réseau pour la collecte de 
beurre de bonne qualité ; 
- Cloisonnement du marché international entre les mains de quelques acteurs et  ONG  
 
De ces contraintes, plusieurs questions émergent : 
- Quels marchés pour le beurre des groupements ? Tous les groupements de l’Ouest n’ont 
pas accès au marché international ; 
-  Quels moyens pour élargir la consommation locale ? 
- Quelles stratégies mettre en place pour conserver les demandes des grands utilisateurs 
locaux ? 
- Quels moyens de régulation, de diffusion et de contrôle des prix pour mieux protéger les 
maillons de la production ? 
- Quelle est la fonction réelle des unités de productions collectives ? 
- Quelles dynamiques émergent de l’action des unités de production collectives de beurre ?  
- Quel paquet organisationnel mobiliserait plus les acteurs en vue de fournir dans les délais 
requis les commandes de beurre ? 
- Qui sont les tenants réels du marché du beurre exporté ? Quelle organisation pour une 
meilleure redistribution en vu d’une répercussion positive dans la filière ? 
 
 
Conclusion : 
La filière karité  dans l’ouest est marqué par la concurrence et le blocage des informations 
entre acteurs, surtout quant il s’agit de marché. Chaque exportateur a ficelé un réseau de 
collecteurs à partir des supports de la coordination domestique. Des collecteurs enregistrent 
de longue d’années d’échanges avec les exportateurs. Ces derniers peuvent octroyer des 
crédits pour l’achat des amandes.  
 
Quant aux acteurs qui exportent le beurre la coordination domestique règne mais ne satisfait 
toujours. La SN CITEC  n’est pas toujours satisfaite du beurre qu’elle achète auprès des 
commerçants. Si la SN CITEC se tourne vers d’autre sources d’approvisionnent  les 
conséquences de cette perte de marché vont se répercuter finalement sur les productrices de 
l’Ouest, de Sud Ouest et des Cascades. 
Il n’y a pas de prise en compte de la corrélation technologiques/utilisations et prix surtout 
chez les intermédiaires. Cependant les productrices fonctionnent sur ce registre et produit soit 
la qualité ou la non qualité. Cela engendre l’incertitude sur la qualité lors des échanges. 
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La mise en place du projet de norme UEMOA et des normes adoptées par le Burkina Faso sur 
le beurre de karité qui a permis de catégoriser les différents beurres permettrait de garantir une 
meilleure rémunération en fonction de la qualité des produits, sécuriser et pérenniser les 
demandes actuelles et encourager l’émergence d’autres demandes.  
Le graphe de la filière (figures 8a et 8b) dans ces deux grandes composantes, amande et 
beurre permet d’avoir une vue d’ensemble des acteurs et des liens. 
Le rapport de l’étude filière va plus loin dans l’analyse des liens et stratégies des acteurs 
. 
 
Mouture 
Malaxage / Barattage  
Lavage de l’émulsion  
Cuisson  
Décantation  
Conditionnement  
Figure 7a : diagramme de fabrication du beurre de karité selon Koné Awa du marché de Orodara  
Achat amandes 
Fumage   
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Cuisson    
Fumage   
Stockage dans des greniers  
Décorticage 
Triage  
Concassage  
Torréfaction  
Mouture  
Malaxage/Barattage  
Lavage de l’émulsion  
Cuisson  
Figure 7b : diagramme de production traditionnelle du beurre de karité selon Groupement de 
Koundougou 
Collecte et entassement des fruits  
Dépulpage   
Décantation/Filtration   
Conditionnement  
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Stockage des fruits aux champs  
Dépulpage   
Fumage   
Stockage  
Décorticage au mortier  
Triage  
Concassage  
Torréfaction  
Mouture  
Malaxage/Barattage  
Lavage de l’émulsion  
Cuisson  
Figure 7c : diagramme de production du beurre de karité selon Groupement de Mangorotu 
Collecte des fruits  
Entassement dans des jarres d’eau  
Cuisson  
Décantation/Filtration   
Conditionnement  
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Stockage des fruits  
Dépulpage et  Triage  
Fumage des noix  
Décorticage  
Fumage amandes  
Pilage 
Mouture à la meule   
Barattage 
Lavage 
Cuisson 
Décantation  
Conditionnement  
Figure 7d : diagramme de production du beurre de karité selon Groupement de Moami 
Collecte des fruits  
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Amandes  
Lavage  
Séchage  
Tri 
Fumage  
Mouture  
Barattage 
Lavage  
Cuisson  
Décantation  
Filtration 
Malaxage 
Conditionnement 
Figure 7e : diagramme de production du beurre de karité selon Dabiré Angeline de Toussiana  
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Unités 
artisanales et 
semi 
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production de 
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Productrice 
vendeuse  
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dans les 
village 
Figure 8a : Graphe de la filière Amande dans la région Ouest du Burkina Faso 
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Collecteurs 
sédentaires de beurre Union collectrice de 
beurre 
Organisation pour la 
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Marché international 
Figure 8b : Graphe de la  filière Beurre la région Ouest du Burkina Faso 
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4.1.3.3. La filière karité dans le Sud-Ouest du Burkina : le Poni et le Noumbiel 
Cette région est l’un des importants sites du karité et de ces produits. C’est la région dans 
laquelle la période d’exploitation du karité est la plus longue avec une période de pointe pour 
la collecte tant du beurre que les amandes. Pendant cette période l’on croirait que les femmes 
n’ont d’autres occupations que le traitement des noix et la transformation des amandes. Dans 
cette région les stigmates de la saison agricole sont faiblement lisibles sur les activités de la 
filière. Contrairement aux autres régions, la saison a peu d’influence sur l’organisation des 
actions de la filière. L’élément qui détermine les choix de mise en marché des produits du 
karité par les actrices à la base est le prix. Quand celui-ci ne couvre pas surtout ni le savoir-
faire ni la force de travail et ne couvre les coûts de production alors l’échange est perturbé 
pour un produit (beurre ou amande). Cependant il n’existe aucun élément d’appréciation 
fiable des coûts liés aux savoir faire et force de travail 
Les acteurs ont construit dans cette région une forte tradition dans la collecte, plus de trente 
années d’expérience pour certains dans la collecte du beurre l’amandes. Les stocks en amande 
peuvent atteindre 3000 sacs de 100 kg et des camions de 10 tonnes sont remplis de beurre 
pour leur acheminement aux grossistes de Bobo-Dioulasso ou du Mali. Cependant dans cette 
région comme dans le gourma  les acteurs sont reliés aux exportateurs installés à 
Ouagadougou et Bobo-Dioulasso. La filière épouse dans son ensemble sa carrure 
traditionnelle (les unités familiales de production et de mise en marché prédominent) ; les 
nouvelles formes organisationnelle de production collective titubent encore. Comme dans la 
présentation des autres régions nous adoptons les mêmes points qui suivent : 
- des fonctions et acteurs de la filière 
- des technologies 
- des organisations et institutions 
- la qualité des produits 
- les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport 
- Le Potentiel d’écoulement des produits du karité 
- les contraintes  
 
a) des fonctions et acteurs de la filière 
La collecte, le transport et le stockage se sont très développés dans cette région  avec une 
dépendance entre province. Tous les grands grossistes viennent du Poni et quelque uns du 
Noumbiel. Cette province est le plus grand réservoir de collecte de la région. 
 
Fonctions et acteurs dans la filière amande 
Dans la province du Poni Dans la province du Noumbiel 
- Grossistes non exportateurs 
- Détaillants de ville 
- Collecteurs indépendants 
- Collecteurs dépendants  (- pisteurs) 
- Les productrices vendeuses  
- Transporteurs 
- Grossistes transporteurs 
 
- Grossistes d’amande 
- Collecteur indépendant 
- Collecteur dépendent 
- Collecteurs – détaillant 
- Détaillant d’amande 
- Les productrices vendeuses 
- Transporteurs 
- Grossistes transporteurs 
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Les grossistes dans cette région négocient les prix avec les exportateurs et vendent aux plus 
offrants. Le besoin de se positionner directement sur le marché international est pressant.  
 
 
Fonctions et acteurs dans la filière beurre 
Province du Poni Province du Noumbiel 
- Collecteurs de beurre non exportateurs et 
non itinérants 
- Groupements producteurs et vendeur de 
beurre au plan local 
- Productrices individuelles de beurre 
- Transporteurs de beurre 
- Grossistes transporteurs de beurre 
- Collecteurs d’entreprises de 
commercialisation d’intrants cosmétiques 
du Burkina. 
 
- Grands collecteurs itinérants burkinabé et 
d’origines maliennes 
- Productrices individuelles 
- Collectrice de beurre individuelle affiliée 
aux grossistes ou grands collecteurs. 
- Transporteurs de beurre 
- Grossistes transporteurs de beurre 
Les grands commerçants de beurre de Bobo-Dioulasso sont les principaux clients du beurre 
collecté. Les grands collecteurs d’origine malienne le plus ancien par ailleurs exporte au Mali 
à Kouri précisément une partie du beurre collecté. Des pratiques de fidélisation des 
collecteurs sont mise en œuvre par les commerçants grossistes. Les collecteurs de Broum 
broum dans le Poni parlent de « Patron » pour indiquer leur lien au grossiste commerçant. Ces 
derniers jouissent d’une fidélisation inconditionnelle surtout quand ils octroient des crédits à 
la collecte. 
 
 
b) Les technologies dans le Sud-Ouest 
Inscrite dans un milieux géoculturel dominé par deux grands groupes ethniques les Lobi pour 
le Poni et le birifore pour le Noumbiel, l’on ne note cependant pas une grande diversité dans 
les pratiques de transformation du beurre, quant aux amandes, le fumage et l’ébouillantage 
créent la différence de part et d’autre les lobi appliquant la pratique de fumage dans le 
Noumbiel.  Une suivie de production a permis de dresser les étapes de productions reprises au 
niveau des figures 9 (a, b, c, d et e).  
i) Les amandes 
Dans la région, les fruits mûrs et les noix sont abandonnés au pied des karités jusqu’à ce que 
la quantité soit suffisamment importante pour le ramassage. Les modes de stockage de noix 
observés dans la plupart des localités visitées consistent en la formation de tas dans les 
champs, sous les arbres à karité L’enfouissement n’est pas une méthode appliquée dans cette 
région. Les principales opérations techniques inventoriées se présentent comme suit : 
- Ebouillantage – séchage des noix au soleil – décorticage et conservation des amandes ou 
des noix; 
- Ebouillantage – séchage des noix au four – conservation des noix 
- Fumage des noix 
- Séchage des noix- décorticage et conservation 
La technique de fumage n’est pas appliquée par les birifores.  
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ii) Le beurre 
L’extraction du beurre dans cette région se fait par barattage et c’est le barattage manuel qui 
est appliquée mais il est intégré dans plusieurs opérations techniques dont les éléments clés 
sont les suivants : 
- Chauffage des amandes au four - concassage - mouture mécanique ou manuelle - 
barattage 
- Torréfaction des amandes – mouture mécanique ou manuelle – barattage. 
 
Dans les concessions lobi et birifore situés dans les villages, les meules sont omniprésentes. 
Les birifoires adoptent la meule pour minimiser les coûts de production en vu de dégager une 
marge plus grande, car disent-elles les frais de mouture au moulin sont très élevé à ce moment 
la force physique est omise. Certains villages lobi ne disposent pas de moulin. On note 
également l’utilisation des jus de citron et des poudres sèche de feuilles baobab pour la 
clarification du beurre par certains groupements de la région.   
 
c) Organisations et institutions 
i) Les organisations 
Pour la collecte des amandes et du beurre plusieurs formes organisationnelles ont été 
rencontrées dans la région Sud-Ouest. Les relations de confiance et l’imbrication des 
transactions permettent aux grossistes de collecter les quantités d’amandes et de beurre 
voulues par campagne. Ces formes organisationnelles sont identifiées dans plusieurs maillons 
de la filière. Les grossistes d’amandes de la région font du pré financement aux pisteurs 
dépendants installés dans les villages. Cependant certains grossistes non exportateurs font le 
choix entre les grossistes exportateurs. En effet dans la négociation du prix d’achat des 
amandes chez certains grossistes, ils en viennent à s’appuyer sur la trajectoire professionnelle 
de leur client surtout quand le prix proposé n’est pas intéressant. D’autres par contre donnent 
inconditionnellement leurs amandes à l’entreprise SUCOTROP. 
Pour le beurre se sont les tenants de magasins à beurre, de Bobo-Dioulasso, qui assurent de la 
même manière leur (magasins de beurre) ravitaillement en beurre. Le « Vieux Karamogho » 
travaille avec les collecteurs des grands centres de collecte du Sud-Ouest.  
Les collecteurs de Broumbroum fonctionnent sur la base de l’association volontaire en vu de 
rejeter le beurre de mauvaise qualité et négocier les prix de vente. Les productrices de beurre 
font de même. Cela fonctionne si bien que quand le prix du beurre n’est pas intéressant le 
marché devient désert en beurre. Dans ces conditions si les amandes ont un prix plus 
rémunérateur, les productrices vendent directement leurs amandes. Il y a une imbrication 
d’autres formes organisationnelles, relation de confiance, les groupes domestiques. Dans le 
Sud Ouest, les formes organisationnelles identifiées permettent d’effectuer des collectes du 
beurre en masse. La qualité quant à elle est devenue très incertaine du fait de l’introduction de 
l’achat par le poids et les pratiques déloyales que celui-ci engendre. La question de la qualité 
est centrée dans la région sur l’humidité du beurre, il faut moins d’eau. Cette question est 
tellement cruciale que lors des échanges, les intermédiaires mettent en œuvre leurs 
compétences en vu d’identifier les beurres qui contiennent beaucoup d’eau. L’on regarde, 
touche, presse pour mesurer empiriquement le degré d’humidité et vérifier l’addition d’autres 
matières, qui altèrent la qualité du beurre, mais le rendent lourd à la pesée. Les amandes ne 
mobilisent pas autant les compétences des intermédiaires, tout est permis (voir point faible).   
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Les groupements pris individuellement fonctionnent sur la base de l’intégration verticale ainsi 
que les collecteurs transporteurs.  
ii) Les institutions 
Contrairement au Gourma et certains village de l’Ouest, la position de la femme dans le 
système agraire, son statut social et les activités socio-culturelles permettent à la femme de 
s’investir dans  l’exploitation des produits du karité. La matrilinéarité accorde à la femme 
birifore un statut noble mais lui accorde de lourdes charges au niveau domestique. Le revenu 
issu des produits du karité est vital pour la femme birifore. En effet la femme birifore 
s’occupe du prix de condiment quotidien et dans les cas extrêmes en période de soudure les 
céréales. De plus les dépenses liées à la santé de ses enfants lui sont dévolues. Cependant le 
droit coutumier ne lui accorde que quelques assiettées d’amande en vu de construire son fonds 
de commerce, le reste appartient aux hommes qui revendent à leur femme ou d’autres. Les 
lobis sont dans une logique patrilinéaire et le droit coutumier accorde à la femme le droit 
d’usus et de fructus sur les produits du karité.  
Contrairement à Faramana l’individualisme est développé dans la région sud ouest. Il n’existe 
pas d’entraide organisée.  
 
d) La qualité des produits 
i) La qualité Physico-chimique  
Les résultats d’analyses effectuées sur des échantillons prélevés lors de l’exploration chez des 
productrices et au niveau des marchés sont reportés au niveau du tableau 3. Une corrélation 
qualité du produits et procédé serait intéressant ainsi qu’une comparaison par région. 
Tableau 3 : valeurs moyennes des paramètres de quelques échantillons de la région du sud 
ouest analysés  
Nature  Provenance 
Humidité  
(%) 
Matières grasses 
(%) 
Indice d’acide 
(%AO) 
amandes  Grp Nionko de Gaoua 4,34 58,13 ND 
amandes  Marché Orodara (Djigouera) 5,87  ND 
amandes  Grp Délwendé Gaoua 5,34 56,95 ND 
amandes  Grp Thangha Gaoua  5,00 57,17 ND 
amandes  Diébougou 7,75  ND 
amandes  Diébougou 6,80 52,21 ND 
amandes  Batié 6,85 56,67 ND 
amandes  Doudou 7,38 66,06 ND 
beurre Lorepeni 0,03 ND 1,20 
beurre Nioko (Gaoua) 0,01 ND 1,2 
beurre Thagba n bulossi (Gaoua) 0,01 ND ND 
beurre Delwendé (Gaoua) 0,01 ND 2,25 
amandes  Delwendé (Gaoua) 3,12 ND 2,80 
amandes  Thagba n bulossi (Gaoua) 3,70 ND ND 
amandes  Thagba n bulossi présidente 5,06 ND ND 
amandes  Thagba n bulossi présidente 4,70 ND ND 
amandes  Thagba n bulossi 4,99 ND ND 
ND : non déterminé 
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Le beurre du groupement Delwendé présente une acidité supérieure à celle des beurres de 
Nionko et de Lorepeni qui pourrait s’expliquer par l’addition de jus de citron pour clarifier le 
beurre. Selon le projet de norme UEMOA adopté par le Burkina Faso, les humidités des 
beurres de Nioko, Delwendé, Thagba-n-bulossi répondent aux critères de qualité de catégorie 
1 ; cependant en regard de leurs valeurs d’acidité, ils sont classés à la catégorie 2.  
ii) Qualité et lien à une localité 
Dans le Sud-Ouest les localités réputées pour leur beurre selon les utilisateurs et 
consommateurs sont : Helow, Doudou, Legmoin, Dankan, Batié, Mibèbdo. Il s’agit de 
villages lobi, birifore et dagara. Les amandes de cette région ont des teneurs supérieurs aux 
amandes des autres régions. Les données physicochimiques sur les échantillons obtenues pour 
le moment ne permettent pas de faire un lien entre qualité du beurre et localité. Cependant le 
pourcentage en matière grasse des amandes confirme les informations unanimes de la 
population de la province du Poni qui reconnaissent cette localité ayant des amandes à teneurs 
élevées.  
iii) Qualité et lien à un groupe ethnique 
Aucune distinction liée à la qualité n’a été notée. Sur le plan procédé, les lobi pratiquent le 
fumage contrairement aux birifore.   
 
e) les infrastructures d’échanges, de stockage et les moyens de transport 
La concession du collecteur de village, sous des arbres ou hangar de marché périodique, les 
magasins des collecteurs résidents, sur les grands axes routiers sont les différents lieux 
d’échange dans le Sud-Ouest. 
Des hangars et des magasins construits dans les marchés servent de lieu de stockage. Les 
amandes sont stockées en vrac dans les magasins et on y trouve divers objets et il n’y a pas de 
distinction selon la nature des amandes ni leur qualité. Le beurre collecté est stocké dans des 
sacs munis de film plastique. Le magasin ou le hangar de la Boutique sert de lieu de stockage. 
Les amandes et le beurre sont portés sur la tête, sur un vélo, dans une charrette à traction 
animale et dans les camions pour rejoindre les grands centres. Ensuite, cars, camions et 
remorques se chargent de l’acheminement à Bobo-Dioulasso ou Ouagadougou. En se référant 
aux codes d’usage d’hygiène du codex (FAO/OMS) 
Peu de précautions sont prises pour garantir la qualité hygiénique et technologique des 
amandes. En effet les sacs contenant les amandes sont directement déposés à même le sol. Les 
sacs utilisés sont généralement des sacs usés préalablement utilisés pour emballer des produits 
chimiques non alimentaires (engrais etc.). Au niveau des villages c’est la maison ou des 
greniers qui sont utilisés pour le stockage des amandes. Souvent étalés à même le sol, certains 
objets (vélos, etc.) y sont posés et ceci constitue des risques potentiel de contaminations par 
les microorganismes. 
 
f) Le Potentiel d’écoulement des produits du karité 
Les grossistes du sud-ouest ont pour principal lieu d’écoulement l’Ouest et le Mali pour une 
famille malienne anciennement installée à Gaoua et Batié. Certains grossistes d’amandes 
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travaillent avec les grossistes exportateurs de Ouagadougou si le prix est intéressant. Le 
beurre aussi est acheminé dans des paniers pour commercialisation à Bobo-Dioulasso. 
Les groupements dans cette région sont en attente d’une commande de beurre. 
 
g) Les contraintes 
- Quels marchés pour le beurre des groupements ? Quels moyens pour élargir la 
consommation locale ? 
- Quels institution et /ou organisation serait capable de générer un cadre d’échange 
meilleure entre production et intermédiaire surtout.  
- Les collecteurs de beurre dominent  sur les marchés, seul ils définissent la qualité, le prix 
et le poids, face à des productrices non instruites. Cela favorise les pratiques déloyales lors 
des échanges.  
- Les prix fixés par collecteurs et l’achat par le poids ont conduit  à l’introduction de 
pratiques qui ne favorise pas la qualité des produits. Les groupement sont très peu actifs, 
ils n’ont pas accès au marché international et n’ont aucune ambition pour le marché local. 
La demande locale est pourtant importante. 
- Les grossistes d’amande n’ont pas accès au marché international. Les outils de la 
coordination domestique ne garantissent pas toujours les transactions en  matière de 
beurre. 
- Inexistence d’organisation  professionnelle. 
Conclusion  
Le graphe (figures 9) de la filière dans ces deux grandes composantes, amande et beurre 
permet d’avoir une vue d’ensemble des acteurs et des liens. 
 
Le Sud Ouest est riche en karité et le niveau d’exploitation d es produits est important. 
Plusieurs acteurs ont été identifiés, mais aucune organisation professionnelle n’a été instaurée 
et les concertations informelles entre acteurs sont rares. Seul le cas de Broum-Broum fait 
exception. 
 
Les groupements constitués  émergent difficilement au plan économique. Les femmes ont 
moins d’occupation dans les pratiques agricoles ce qui leur permet de mieux exploiter  les 
produits du karité. Cependant, les ressources financières qu’elles dégagent du karité sont  
utilisées pour couvrir plusieurs charges financières du ménage. 
 
L’introduction de l’achat au poids (unité de mesure au kilogramme) du beurre a eu pour 
conséquence la production du beurre de mauvaise qualité  cela est une réponse  au prix moins  
intéressant et aux pratiques déloyales lors des pesés. En effet de substance étrangères (eau, 
bouillie, etc.) sont ajoutée aux beurre pendant l’opération de malaxage/refroidissement afin 
d’augmenter le poids du produit ; cette pratique oblige les acheteurs à faire fondre le beurre 
après l’achat afin d’éliminer les impuretés physiques.  
 
 
Achat amandes 
Triage   
Concassage  
Amandes  
Torréfaction  
Mouture  
Malaxage/Barattage  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson / Clarification  
Décantation / Filtration  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 9a : Diagramme de production de beurre de karité du groupement Delwendé de Gaoua 
Beurre 
Amandes perforées, 
flétries, germées et 
autres impuretés 
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Achat amandes 
Concassage  
Amandes  
Torréfaction  
Mouture  
Malaxage/Barattage  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson  
Décantation / Filtration  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 9b : Diagramme de production de beurre de karité du groupement Nioko de Gaoua 
Beurre
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Beure Be 
Achat amandes 
Lavage  
Léger séchage  
Concassage  
Amandes  
Torréfaction  
Mouture  
Malaxage/Barattage  
Pâte 
Lavage  
Emulsion  
Cuisson  
Décantation / Filtration  
Malaxage / Refroidissement  
Figure 9c : Diagramme de production de beurre de karité du groupement Thagba-n-bulossi de Gaoua 
Beur e  
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Productrice 
vendeuse  
D’amande 
dans les 
village 
Collecteurs 
dépendants 
Collecteurs 
indépendants 
Détaillants 
village ou 
chef lieu de  
département 
Grossistes 
chef lieu de 
département
  
Grossistes 
non 
exportateurs 
de  Bobo ou 
Ouagadougou 
Grossistes 
exportateurs et 
/ou 
transporteurs 
Figure 10a : Graphe de la filière amande dans la région Sud-Ouest du Burkina 
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Unités artisanales de 
production de produits  
cosmétiques 
Organisation pour la 
production collective 
de beurre 
Productrices 
individuelles de 
beurre 
Collecteurs 
itinérants de beurre 
Collecteurs 
sédentaires de beurre 
Grossistes commerçant de 
beurre de Bobo-Dioulasso et 
Faramana 
Détaillante de beurre 
à Bobo 
Figure 10b : Graphe de la  filière beurre dans le Sud-Ouest 
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4.2. Réorientation méthodologique pour l’activité 2 
 
Les travaux de terrain ont permis de reformuler les hypothèses du CIRAD énoncées lors du 
lancement du projet. Ces grilles ont traité des thèmes suivants :  
- Les caractéristiques des amandes et beurre de karité dans le village, la typicité, 
l’appartenance et la distinction ; 
- L’identification des manières de produire idéel (amande et beurre) ; 
- L’identification des organisations des unités de production ; 
- L’identification des procédures de qualification de produit de beurre en tant que produit 
alimentaire ; 
- L’identification des procédures de qualification de produit de beurre en tant  que produit 
cosmétique ;  
- L’identification de villages au plan écologique, économique et sociale. 
Les résultats du test des grilles ont permis  de reformuler les hypothèses, finaliser les fiches et 
définir un échantillonnage par fiche et par village. 
 
Constats  
 Les constats sont relatifs à la diversité des terroirs et des karités :  
 
La diversité des terroirs 
 Variabilité des conditions agro-écologiques ; 
 Variabilité des groupes humains, des savoirs et des modes d’organisation associés ; 
 Variabilité de la densité de population, entraînant une variabilité des itinéraires  
techniques. 
 
Diversité des karités 
 Variabilité des normes sociales ; 
 Variabilité des systèmes techniques de collecte, stockage, transformation ; 
 Variabilité des procédures d’évaluation ;  
 Variabilité des attributs valorisés par l’utilisateur ; 
 Variabilité des signes de qualité.  
 
Ces constats ont permis de reformuler les questions et d’énoncer de nouvelles hypothèses qui 
sont ci-dessous indiquées :  
 
Reformulation des questions 
 Existe-t-il des terroirs du karité? 
 Qu’est-ce qui fait la typicité du karité? 
 Qu’elle est la notoriété de la typicité? comment est-elle reconnue? 
 
Hypothèses reformulées  
 Les attributs de qualité sont mobilisés différemment selon l’utilisation du produit  
 Le karité est un produit « ancien » et « moderne » selon l’état et l’utilisation prévue 
 Les groupes de références sont différents: 
 Spécifique: groupes culturels 
 Standard: groupe professionnel 
 Une certaine hybridation 
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Echantillonnage 
 
i) Dans chaque village (et zone péri-urbaine) retenu : enquête auprès des productrices 
 
1. Questionnaire n°1 Fiche contexte du village = 1 fiche remplie par village. Pour remplir 
cette fiche, l’enquêteur questionnera plusieurs personnes-ressources (technicien 
agricole, instituteur, leader paysan…) 
2. Questionnaire n°2 : Fiche enquête de groupe « qualité produit et technique »= 2 
groupes par village. (6-8 personnes par groupes) 
3. Questionnaire n°3 Fiche Unité de production artisanale= 3 unités artisanales par 
village 
4. Questionnaire n°4 Fiche Groupement de producteurs= 1 ou 2 par village selon le 
nombre de groupement existant. Si le groupement réalise directement la production de 
beurre de karité l’enquêteur administrera le questionnaire unité de production (moins 
les questions Q5 à Q17) . 
 
ii) A Bobo-Dioulasso et à Ouagadougou : enquête auprès des consommatrices 
 
5. Questionnaire n°5 Grille d’entretien consommatrices « Beurre de karité alimentaire »= 
2 entretiens de groupes de consommatrices (consommatrices aisées, consommatrices 
populaires) par ville 
6. Questionnaire n°6 Grille d’entretien consommatrices « Beurre de karité soin du 
corps »= 2 entretiens de groupes de consommatrices (consommatrices aisées, 
consommatrices populaires) par ville 
 
 
 
5. Synthèse des travaux  
 
Synthèse des diagrammes de fabrication 
 
Des diagrammes technologiques de fabrication du beurre ont pu être dressés suite à des 
entretiens avec quelques productrices ; ces diagrammes attendent d’être confirmés par la 
suivie de la production. Dans la région de l’est on a noté l’utilisation des calices de Hibiscus 
sabdariffa pour clarifier le beurre ; l’incorporation de ces calices est réalisée au moment de la 
deuxième cuisson.  
 
Les procédés de production des produits de karité sont très variables. L’apparition du moulin 
mécanique a fortement influencé le diagramme traditionnel, du fait que les amandes peuvent 
être admises au moulin sans concassage (donc pas de torréfaction). 
Les diagrammes varient d’une région à une autre, d’une province à une autre, d’un village à 
un autre, d’un groupement à un autre voire d’une femme à une autre. Les facteurs influençant 
de façon considérable les processus sont la disponibilité ou non d’équipements (moulin etc.), 
le prix d’achat du produit, la période de production (saison pluvieuse ou saison sèche), le coût 
de production.  
 
Selon la localité ou l’organisation fonctionnelle des groupements, la matière première peut 
être des amandes directement achetées sur la place, ou des noix ramassées dans les champs. 
Dans le second cas les noix sont soit immédiatement ébouillantées ou pas après ramassage, 
soit fumées sans ébouillantage soit directement concassées.  
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Les principaux diagrammes rencontrés sont : 
Diagrammes sans fumage des noix ; 
Diagrammes avec fumage des noix ; 
Diagrammes avec fumage des noix et fumage des amandes ; 
Diagrammes sans fumage des noix ni des amandes ; 
Diagrammes sans concassage ni torréfaction des amandes ; 
Diagrammes avec concassage et torréfaction des amandes.  
 
a) Points faibles de la filière 
 
Sur le plan qualité et technologique, la prospection a révélé que les productrices ont en 
général une bonne connaissance des procédés et méthodes de transformation du karité. Un 
savoir faire reçu soit de l’affiliation ou des formations dispensées par des structures habilitées. 
Cependant, ces diagrammes de fabrication ne sont pas standardisés. Aussi, il n’existe des 
normes de production normalisée des amandes et des beurres. On note également un faible 
niveau d’instruction des acteurs (notamment les productrices). 
 
En se référant aux codes de BPF et BPH la majorité des « unités de production » présente des 
écarts qui peuvent se résumés comme suit :  
- La presque totalité (exception faite de quelques unités) des groupements, des 
associations et les productrices individuelles ne disposent pas d’infrastructures 
appropriés pour la production du beurre de karité. Ces infrastructures se confondent aux 
concessions familiales et entraîne des problèmes de promiscuité (stockage inadéquat des 
matières premières par exemple) ;     
- Les équipements de transformation primaire tels que les broyeurs sont les broyeurs du 
quartier là où ils existent.  
- Les BPF et BPH ne sont pas d’application malgré les formations reçues par la presque 
totalité des groupements (exception faite au groupement de Moami) 
  
Il ressort quelques points critiques sanitaires lors de la prospection, il s’agit entre autres du 
mélange d’amandes propres et amandes moisies, amandes crues et amandes ébouillantées, du 
stockage des amandes à même le sol, du concassage des amandes dans des environnements 
non appropriés, du transport des amandes avec des produits non alimentaires, etc. 
 
Parmi les points faibles il faut noter l’absence d’informations centralisées sur la filière dans 
toutes les régions du projet. 
 
Pour ce qui est des points critiques de procédés, on note : 
- Stockage des noix ramassées pendant une durée supérieure à 4 jours (enfouissement dans 
des trous, stockage à l’air libre) à cause des occupations des femmes pour les travaux 
champêtres   
- Cuisson des noix avec la pulpe pour des raisons d’occupation des femmes pour les travaux 
champêtres 
- Fumage des amandes afin d’accélérer le séchage, prix de vente faible du beurre   
 
On note également le développement important de l’assistanat qui pourrait diminuer les 
dynamismes et formes de production collectives et déconstruire les objectifs de bases des 
groupements.   
 
b) Points forts de la filière 
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- Existence d’un peuplement important dans les localités visitées sauf à la périphérie de 
Orodara ; 
- Existence de groupements spécialisés dans la production du beurre (Loi 14 du ministère 
de l’agriculture) ; 
- Existence de localités (villages) reconnues pour la qualité des amandes ; 
- Existence de structures d’appui technique (formation) pour la fabrication du beurre ; 
- Existence d’un marché extérieur pour les amandes et beurres.   
 
6. Conclusions et Perspectives 
De l’étude exploratoire il ressort plusieurs traits caractéristiques de la filière karité dans les 
quatre. Cependant dans toutes les régions, la filière présentes des traits communs 
- l’exploitation du karité est une activité économique régulée par les institutions 
traditionnelles, qui sont pour la plupart vidé d’une raison d’accumulation. Les régions se 
distinguent par la nature des institutions et le degré actuel de leur influence sur la filière. 
- Les rapports de force dans les échanges sont déséquilibrés de l’amont à l’aval de la filière. 
Les tenants de marché sont ceux qui détiennent le pouvoir de décision sur les prix et les 
modes d’échange, aucune intervention de l’état n’a été identifiée. Cependant les 
productrices détiennent les choix technologique adapté au prix ce qui conduit à des 
qualités. 
- Les formes d’organisation récente initié dans la filière, les groupements de production de 
beurre, se frayent difficilement leur chemin dans la filière. 
- La présence de préoccupations individuelles et collectives liées aux questions de la qualité 
des produits du karité. 
- L’absence d’initiatives organisationnelle et /ou institutionnelle de gestion de la qualité 
dans la filière. 
- Plusieurs techniques de traitement des produits du karité sont identifiées, il reste à situer 
leur performance qualitative et leur rentabilité. 
A partir des contraintes identifiées dans la filière et conformément aux objectifs du projet le 
dégage les thèmes suivants : 
- Comprendre l’inefficacité des formes organisationnelles non performante organisations. 
- Identifier les perceptions et les constructions de la qualité 
- Identifier la perception des acteurs par rapport à une réglementation de la qualité et des 
cadres d’échange. 
- Identifier la perception des acteurs par rapport à une spécification de la qualité du beurre 
ou des amandes (territoriale, ethnique et nationale). 
 
La première année du projet a permis :  
- d’identifier les principaux acteurs de la filière dans les quatre régions ; 
- d’établir quelques diagrammes de production pour chacune des quatre régions ; 
- de caractériser au plan physicochimique des amandes et beurres ;  
- d’identifier les formes organisationnelles et institutionnelles qui interviennent dans les 
échanges entre acteurs d’une part et d’autre part dans la gestion de l’exploitation des 
produits du karité ; 
- de relever les potentialités et les écarts entre les régions au plan technique, 
organisationnel, commercial etc.  
 
Les informations obtenues favoriseront la mise en place d’un système de gestion de la qualité 
et de traçabilité des produits.  
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La force de la filière dans la Région Est se situe principalement dans la commercialisation des 
amandes de karité tandis que les région Ouest et Sud Ouest, outres les amandes, la 
commercialisation du beurre est une activité dominante. De plus les deux dernières régions 
ont une ouverture sur le marché sous régional et international contrairement à la région Est où 
les grossistes dépendent des exportateurs du Centre et du Centre Est.  
 
La confirmation des diagrammes de production dans les sites, l’échantillonnage et le suivi de 
la caractérisation physicochimique (taux d’humidités, taux de matières grasses, les indices 
d’iode, de saponification, de peroxydes), la détermination des triglycérides, des profils des 
acides gras et des insaponifiables, l’identification des indicateurs de provenances 
géographiques seront poursuivis durant l’année 2 du projet.  
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7. Programme d’activités pour l’an 2. 
 
 Opérations  Période  
1 Poursuite des analyses physicochimiques sur les noix, amandes et beurres Mai – Mars 2008 
2 Réalisation des analyses des acides gras, des triglycérides ; Mai – Juin 2007 
3 Détermination des indicateurs géographiques (lien entre qualité et localité 
d’une part et lien entre qualité et groupe ethnique d’autre part) en relation 
avec l’activité 2 
Juillet – Décembre 
2007 
4 Confirmation des diagrammes technologiques de production et analyses 
des coûts de production réalisée conjointement par DTA et CEDRES 
Juillet – Septembre 
2007 
5 Finalisation du guide de bonnes pratiques de production du beurre de 
karité et de traçabilité au sein des groupements ; 
Mai – Juin 2007 
6 Mise en place de la démarche HACCP dans le PFK de Bobo-Dioulasso ; Mai – Mars 2008 
7 Identification des exigences de qualité en matière d’amandes et de beurre 
de karité chez les grossistes   
Mai – Septembre 
2007 
8 Etude du fonctionnement des groupements producteurs de beurre de 
karité ; 
Mai – Août 2007 
9 Collecte des données dans les villages ciblés pour première phase ; Mai – Août 2007 
10 Réalisation des focus groupe à Bobo-Dioulasso et à Ouagadougou ; Août 2007 
11 Enquêtes CEDRES sur la filière ; Juin – Juillet 2007 
12 Etude comparative de la norme (Fasonorm) sur les amandes et beurres de 
karité et les produits de karité produits actuellement par les groupements 
Mai – Mars 2008 
13 Constitution de base de données Mai – Mars 2008 
14  Rencontre sur l’état d’évolution des travaux  Septembre 2007 
 
Annexes. 
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RAPPORT DE LA RENCONTTRE DE LANCEMENT DU 
PROJET FSP/QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO 
(13, 14 mars 06) 
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Plan de rédaction  
Introduction  
Déroulement des travaux  
Annexes 
 
Dans le cadre de lancement du Projet FSP/QUALITE KARITE, une rencontre de travail 
entre partenaires techniques s’est tenue à la salle de réunion du Département Technologie 
Alimentaire. Ont pris part à cette rencontre : le CIRAD, l’IRSAT, le DTA, le CEDRES, le 
TECH-DEV, IFDC/MISTOWA, BUYABA, le DM. Etait absent le CECI qui a été également 
invité. 
 
Présidée le Directeur de l’IRSAT, cette rencontre avait pour objectif principal échanger sur 
la démarche de mise en œuvre du projet dans les différentes zones (régions) d’interventions 
déjà identifiées dans l’élaboration du projet.  
 
1) ORDRE DU JOUR 
L’ordre du jour était :  
- la présentation de la méthodologie d’approche par chaque structure intervenant dans le 
projet (CIRAD, IRSAT, CEDRES) ;   
- Echange et adoption du plan de travail par le comité technique restreint. 
 
Prenant la parole au début, le Directeur a souhaité la bienvenue aux participants et rappeler la 
genèse de la collaboration entre l’IRSAT et les autres structures (CIRAD, CEDRES). Dans ce 
sens, il a tenu à féliciter toute l’équipe pour le travail préalable qui a aboutit à l’obtention du 
financement de ce projet de la part du Gouvernement Français. La pertinence de la 
proposition faite dans le cadre de ce projet nourrit désormais la confiance à postuler dans 
l’avenir à d’autres appels d’offre. Enfin, il a encouragé toute l’équipe constituée par ces trois 
structures à continuer dans ce sens, car l’atteinte des résultats en dépendent. Sur ces mots, le 
Directeur s’est retiré  à 10h30 pour des raisons d’emploi de temps.  
 
2) PRESENTATION DE LA METHODOLOGIE D’APPROCHE PAR CHAQUE STRUCTURE  
- Exposé de l’IRSAT/DTA 
La présentation du DTA s’est faite en trois étapes : 
 * Présentation du projet 
9 Le Chef de Département a fait la présentation du projet FSP dans ces grandes lignes et 
de l’appel à candidature : les objectifs, les conditions, les thématiques  du projet, les délais de 
dépôt des dossiers,  les instances de gestion, les résultats à l’appel de proposition de 
recherche, Les modalités d’exécution et la composition de l’équipe mixte de recherche du 
Projet Qualité et Karité.  Au titre de ce projet de recherche, il a rappelé l’objectif global et les 
objectifs spécifiques, présenter les activités et les résultats attendus des trois années du projet 
FSP/Qualité et Karité. 
 * Présentation de la méthodologie  
Elle s’est effectuée en deux sous étapes :  
9 la présentation de Mme KONKOBO Charlotte a porté sur la démarche globale des 
trois principales activités du DTA dans le Projet que sont :  
1) Etude diagnostique de la filière karité dans les trois régions concernées 
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2) Caractérisation des systèmes techniques de production du karité et des liens aux 
territoires 
3) Conception d’une démarche d’analyse des risques et de gestion de la qualité 
dans la filière karité  
Dans la logique de la démarche, 5 phases intègrent à la fois les activités 1 et 2 
Phase 1 :    les préliminaires 
Phase 2 :    l’étude descriptive 
Phase 3 :   diagnostic du fonctionnement de la filière 
Phase 4 :   Production des guides de bonnes pratiques   
Phase 5 :   Application et capitalisation/  ouvrage 
Elle a ensuite défini le cadre théorique des études descriptive et de fonctionnement (phase 1 et 
2) qui permettra d’utiliser les méthodes suivantes pour la collecte des données : - l’enquête 
qualitative - l’observation participante - l’enquête à petite échelle - l’observation des individus 
dans un groupe, des groupes sur un espace, des échanges et des conflits entre groupe, entre 
espaces différents. 
Ces deux études ont pour objectif global la production d’un guide de bonnes pratiques (phase 
4). Pour elle si toutes les phases sont menées à bon échéant devrait permettre de faire une 
application et capitalisation de la recherche (phase 5).     
 
9 la présentation de M. GANOU Leguet a porté sur la conception d’une démarche 
d’analyse des risques et la gestion de la qualité dans la filière karité. L’objectif de cette 
démarche est d’identifier les risques et les dangers associés à la production du beurre et à sa 
commercialisation, de même que les modes de gestion de la qualité aux différentes étapes afin 
de pouvoir mettre en place des mesures préventives et correctives et élaborer un guide de 
bonnes pratiques de fabrication et de commercialisation des amandes et du beurre de karité. 
Les critères de délimitation des zones (provinces) ont été également définis. Pour atteindre ces 
objectifs, il est nécessaire de faire : - une étude de technologie de transformation des amandes 
et du beurre – caractériser les fruits, les noix, les amandes et le beurre par région – analyser 
les risques par rapport à l’organisation et la gestion de qualité en faisant allusion à la 
traçabilité. 
 
- Exposé du UO/CEDRES 
La présentation du CEDRES a porté sur la démarche d’une étude diagnostic de la filière 
portant sur les aspects économiques.  L’objectif de cette étude serait de comprendre le 
fonctionnement et l’organisation du circuit économique des amandes et du beurre de karité. 
Trois hypothèses a permis au CEDRES de proposer la méthodologie de recherche suivante : - 
en amont, s’intéresser aux activités de ramassage, de traitement, de conservation et de vente 
des amandes de karité – en aval, s’intéresser aux activités liées à la transformation en beurre 
et celles liées à l’écoulement du beurre de karité. Deux phases obligatoires leurs permettront 
de réunir les données nécessaire pour un rapport final.  
 
- Exposé du CIRAD  
Le centre international de recherche agricole et de développement a intervenu  sur les liens 
avec le terroir des composants clés de la démarche du projet dans la filière. Des 
caractéristiques définitionnelles des concepts ont introduit la compréhension des uns et des 
autres sur l’intérêt de cette approche : qualités et marchés, la qualité territoriale, la qualité 
comme une construction sociale économie des conventions, le fait technique. Ces 
caractéristiques définitionnelles construit l’activité du karité à travers la logique homme - 
outil - technique, chaque élément ayant un lien avec lui et les autres. Les liens au territoire 
dans la filière karité se ramènent à la typicité du karité en rapport avec la diversité des terroirs 
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et des karités. Il s’agit dans l’étude de déterminer les attributs de qualité selon l’utilisation du 
produit, l’origine du produit du karité selon l’état et l’utilisation prévue, les groupes 
référentiels (groupes culturels, professionnels ou hybrides). Le CIRAD va mener sa recherche 
au village à travers une enquête de  production dans une unité traditionnelle et un groupement 
et terminer par une Enquête consommateurs. 
 
-Exposé de CSAFC/IRSAT (chef de service administratif, financier et comptable)  
Son exposé a porté sur les procédures administratives de déblocage de fonds du Projet qui ne 
déroge par aux procédures déjà existant au niveau de l’institut.  
Pour atteinte les objectifs de la convention entre signataires de ce Projet, il y a deux types 
d’utilisation des fonds : le déblocage et les dépenses directes.  
- Le CIRAD, bénéficiera du premier type ; c'est-à-dire par virement bancaire à son compte. 
Mais doit fournir les pièces justificatives à l’IRSAT les dépenses faites.    
- Le DTA et le CEDRES, bénéficient du type de dépenses directes. Par rapport à une activité 
donnée, les achats de matériels, services et pour les besoins de sortie, la partie en charge 
exprime le besoin auprès du coordonnateur et engage la procédure à suivre.  A ce niveau 
aussi, les dépenses sont  justifiées avant le prochain déblocage. Il a tiré l’attention sur le 
respect des lignes budgétaires allouées à chaque rubrique.  
Les pièces justificatives des dépenses sont libellées obligatoirement en F CFA et sous le 
nom : FSP IRSAT/DTA 3892.   
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3. SYNTHESES DES ECHANGES  
 
- Echanges sur les exposés  
 
9 Présentations des structures invitées et intérêt par rapport au Projet FSP/Qualité et 
Karité 
 
IFDC/MISTOWA 
MISTOWA est un projet de l’IFDC. C’est un projet régional des systèmes d’information de 
marché et des organisations de commerçants en Afrique de l’ouest qui a démarré ses activités 
en 2004. Elle intervient avec les acteurs de plusieurs filières (le mais, le riz, le manioc, le 
bétail, la tomate, l’oignon, le cajou, le karité, et les engrais dans des pays comme le Burkina 
Faso, le Bénin, le Ghana, le Mali, le Nigeria et le Sénégal. Ce projet intervient au Burkina 
dans toutes les provinces du pays. Ses objectifs est d’améliorer le flux d’informations de 
marché entre les pays et de répondre aux besoins d’informations de ses bénéficiaires.   
Ces activités sont : les ateliers de formation ciblés, des conférences des perspectives agricoles,  
voyages d’études et foires commerciales, réunions consultatives des acteurs, renforcement de 
la chaîne d’approvisionnement, promotion et conseils commerciaux, appui en équipement de 
technologie de l’information et de la communication, des subventions sur concours etc.  Dans 
le cadre de ces activités, un possible collaboration peut se faire à partir des points filières 
karité qui seront mis en place. La mise en place de la traçabilité et la certification du beurre 
par ces PFK animent l’intérêt de travailler avec également le projet FSP/Qualité et Karité. La 
complémentarité de cette collaboration se situe surtout au niveau des PFK et des points 
d’informations agricoles dans les différentes zones d’interventions des deux projets à savoir 
Qualité et Karité et ProKarité. 
 
TECH-DEV 
Le TECH – DEV est un projet également financé par les Fonds Solidaires Prioritaires FSP.  
Ce projet a commencé ces activités en 2003 dans la Sissili/Ziro et œuvre dans le domaine du 
commerce équitable. L’objectif est de d’améliorer les conditions de vie des groupements de 
femmes  en milieu rural, de développer le système du commerce équitable afin d’intégrer une 
valeur ajoutée des produits de beurre de karité. Le projet oeuvre également à augmenter la 
consommation au niveau local.  Il initie auprès des acteurs le respect de la qualité du produit 
des délais de livraison. Le projet créer des centres de production décentralisés pour le contrôle 
de la qualité et des prix des produits.  
L’union de Sissili/Ziro est un exemple de cette mise en œuvre. Il est mis en place à Léo un 
système de commercialisation à l’export qui est un système économique viable à travers les 
plates-formes d’exportation. L’accent est mis sur les lots homogènes du beurre avec un 
système de codification qui répondent aux exigences du marché. On trouve sur place un 
équipement nécessaire à la production dans le village en collaboration avec la plate Forme 
Multi- Fonctionnelle.  
L’intérêt de collaborer avec Qualité et Karité se situe au niveau de l’introduction des bonnes 
pratiques. Il sera nécessaire de réfléchir sur comment intégrer une synergie d’actions entre les 
différents projets qui travaillent dessus.  
 
9 Questions réponses sur les présentations  
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Structures  Questions/ préoccupations  Eléments de réponses  
IRSAT 
S 
 
1. les critères de choix des régions couvertes par le Projet ? 
quelles ont été les principales orientations ? pourquoi pas le 
centre, le centre sud ?  
Ce choix s’est fait en tenant compte des zones délaissées par les projets dont fait parti 
l’Est et l’Ouest. Il a été également tenu compte de l’existence de certains projets 
partenaires dans les autres zones dont le centre sud. 
 
MISTOWA  
1. dans le cadre de la synergie d’action entre MISTOWA et 
QUALITE ET KARITE, y a-t-il d’autres pays de la sous région 
ou le projet intervient, comme c’est le cas de ProKarité ? cela 
permettra d’élargir cette synergie dans ces pays. 
 
 
Le Projet QUALITE ET KARITE n’intervient pas dans d’autres pays.  
   
BUAYABA  
 
1. Quels sont les groupes cibles du Projet (femmes ou 
hommes) ? tiendra t-il de l’aspect genre ?  
 
2. Le CERDES, tiendra t-il entreprendra t’il des travaux sur 
une étude économique pour un lendemain meilleur pour les 
marchés et les prix ou encore d’autres débouchés ? 
Les groupes cibles ne sont pas définis au préalable, le projet s’intéresse à tous les 
maillons de la filière, peut importe le sexe des acteurs qu’il rencontrera sur le terrain. 
 
Le projet vise à favoriser la connexion entre marchés   
Il n’est pas exclu que le projet joue l’interface entre marché- mode d’organisation 
(groupement) – savoir faire – savoir évaluer. 
 
 
 
 
 
 
 
 
TEC- DEV 
1. Il serait peut être intéressant pour le CEDRES par rapport aux 
liens avec les terroirs, d’évaluer l’impact de l’introduction des 
appuis technologies  et des modes de production. 
  
2. quelle est la possibilité pour la technologie et mise en marché 
du beurre, quel intérêt bonnes pratiques formations mais pas 
d’amélioration des prix.  
 
1. comment compter vous initier une collaboration avec 
nous acteur dans ce domaine sur la suite des activités ? 
 
 
 
 
 
Répondre à un cahier de charge des utilisateurs  
 
 
 
 
La synergie avec d’autres projets est en cours. Des formations seront dispensées par 
ProKarité aux femmes des régions concernées 
 
DTA 
 
 
Est ce que TECH DEV  a introduit un mécanisme pour le raffinage 
du beurre ?  
 
Non pas en tant que telle un système de raffinage mais nous avons un système qui 
permet d’améliorer la traçabilité et qui consiste à constituer des lots homogènes, dans le 
souci de répondre au normes de l’UEMOA, le produit brut avec un filtre pour décolorer 
et désodoriser partiellement dans le but de satisfaire le client.  
CIRAD 
 
 
Est-ce que la population consomme les produits issus de ces 
technologies ?  
Ce type de production se fait pour répondre aux marchés rémunérateurs. Le choix de 
consommation du beurre produit par tel type de technique Cela pourrait peut être 
s’expliquer par des raisons culturelles    
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- Détermination des critères de sélection et choix de provinces  
Quelques critères de sélection ont été définis par les structures intervenant dans le projet. 
Il s’agit de :  
9 Pour l’IRSAT/DTA 
- Potentialité de production /densité de peuplement de karité 
     - Potentialités de transformation 
- Flux des importations et des exportations / échanges avec l’extérieur   
- Potentialités des structures d’appuis 
- Accessibilité 
 
9 Pour le CEDRES 
- Le potentiel productif  
- La situation géographique (marché)  
- Dynamisme et vitalité des GVF et groupements de productrices  
- Technologie de transformation usuelle 
 
9 Pour le CIRAD  
- Variabilité agro- écologiques  
- Variabilité des groupes humains  
- Densité de la population humaine (densité et occupation des hommes) 
 
Après définition de ces critères il a été convenu de retenir deux (2) provinces par région. Le 
choix doit tenir compte également  
- la densité de peuplement (plus grande et plus petite) 
- du chef lieu de province et de région  
- des trois (3) grands axes des zones d’interventions que sont : Ouaga – Gaoua, Ouaga - Fada, 
Ouaga – Bobo – Banfora.    
 En définitive, les provinces du Gourma et de la Tapoa dans l’Est, du Houet et du 
Kénédougou dans l’Ouest, de Gaoua et du Noumbiel dans le Sud-ouest ont été retenues 
pour les trois (3) ans du projet. 
- Le CIRAD retient au moins deux (2) villages par provinces d’où 12 villages pour 
l’ensemble,  
- Le DTA/IRSAT retient deux (2) villages et deux (2) zones périurbaines par provinces soit 
24 villages pour l’ensemble,  
- Le CEDRES, quant à lui, va s’intéresser aux différents marchés possibles. 
 
- La mise en œuvre du projet (mars – octobre) 
Le coordonnateur a invité les structures à engager aussi tôt que possible les travaux. Pour se 
faire :    
- Le CEDRES élaborera et administrera un questionnaire test au courant du mois d’avril, suivi 
de l’établissement et l’administration du questionnaire définitif pendant la deuxième 
quinzaine du mois d’avril. Le CEDRES a par ailleurs indiqué qu’un mois était nécessaire 
pour l’établissement du rapport d’étude. Il a été sollicité l’apport de quelques échantillons 
pour caractérisation sommaire par le DTA. 
 
- Le CIRAD et DTA initieront les enquêtes au niveau village en attendant que le CEDRES 
précise des données secondaires 
- le DTA commencera par les zones périurbaines.  
 
3) SORTIE DE TERRAIN  
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Le 14 mars 06, les représentants des principales structures impliquées dans le projet se sont 
rendus à Fada N’Gourma pour une visite de terrain et de présentation du projet aux autorités 
de la région et aux acteurs de la filière karité.  
 
3.1 Visite au gouverneur  
La mission a été reçue par le gouverneur de la région dès son arrivée dans la région. Après 
présentation de l’ordre du jour de la visite par le Directeur de l’IRSAT, le Gouverneur a 
exprimé sa satisfaction à l’IRSAT et ses partenaires quant l’intérêt qu’ils ont porté sur la 
filière et le choix de sa région.  En accordants des réponses aux questions du Gouverneur, le  
Directeur de l’IRSAT a souligné que ce projet est  avant tout un projet de recherche, et par 
conséquent, des possibilités d’encadrements des investisseurs locaux peuvent être envisagées. 
L’objectif du projet étant de contribuer à une meilleure valorisation du beurre du Burkina issu 
des techniques et méthodes déjà connues et pratiquées, et dans cette lancée des technologies 
spécifiques peuvent être développées pour produire du beurre qui répondent aux 
spécifications du marché 
 
3.2 Visite de parc de karité  
Après échange avec le gouverneur, l’équipe accompagnée par un agent des eaux et foret s’est 
rendue au village de BOUMOANA situé à une cinquantaine de kilomètre pour visiter un parc 
à  karité sur un rayon de 30 kilomètres.  Sur  place, un échange avec le groupement 
LAMPIARE (s’agrandir), qui regroupe les femmes (30) exerçant l’activité de maraîchage, 
mais qui individuellement exerce dans l’activité de production de karité. Ce groupement est 
sous le couvert du comité villageois de gestion de la faune mise  en place par le Projet 
d’Appui à l’Unité de Conservation de la Faune (PAUCOF). LAMPIARE a bénéficié d’appuis 
en équipement de bon nombre de structures. Mais l’inorganisation dans le domaine de la 
production du beurre de karité limite l’accès à des marchés importants et de formation dans le 
domaine.  
 
3.4 Echange avec groupement Sougroumani  
  
Sougroumani est un groupement appuyé par l’ONG BUAYABA. Il produit du beurre de 
karité et d’autres produits dérivés comme le savon en boule et en liquide. Ce groupement 
dispose d’un centre de production utilisé aussi comme point de  vente de leurs produits. Il a 
été construit avec l’appui de BUAYABA et ces partenaires. Avec le mécanisme de caution 
mutuelle de solidarité, les groupements et ses membres arrivent à bénéficier de crédits qui leur 
permettent de mener à bien leurs activités. 
A l’occasion de cette visite d’échanges, des activités de production de beurre (concassage 
d’amandes, barattage) et de savon ont été initiées pour montrer leurs savoirs faire aux 
visiteurs.  
 
La mission a ensuite Ouagadougou après échanges avec ce groupement. 
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3) ANNEXES 
 
- Liste de présence  
 
Liste de présence des participants à la réunion de lancement des activités du projet 
FSP/QUALITE ET KARITE 
 
Ordre  Nom et prénom  Structures  Contacts  
01 KABORE Abdoulaye  DM/IRSAT 50 36 37 86 
dm@fasonet.bf  
02 GANOU Leguet DTA.IRSAT 50 36 37 90   70 26 74 51 
ganouleguet@yahoo.fr  
03 PARKOUDA Charles DTA/IRSAT 50 36 37 90 
cparkouda@yahoo.fr 
04 KONKOBO/YAMEO Charlotte DTA/IRSAT 50 36 37 90 
05 BADOLO Drissa UFR/SEG/CEDRES 76 60 07 12 
06 KORAHIRE Joël  CEDRES 70 72 04 91 
joekorahire@yahoo.fr 
07 WETTA Claude CEDRES 76 62 67 81  
Claude.wetta@univ-
ouaga.bf 
08 ILBOUDO Marie Laurentine  IFDC/MISTOWA 50 37 45 03 /05  
70 25 18 16 
lilboudo@ifdc.org  
09 FERRE Thierry CIRAD/TERA 
 
50 33 53 01/ 76 62 29 46 
Thierry.ferre@cirad.fr  
10 BRIDIER Bernard CIRAD/TERA 
 
+33467615408/5966 
bernard.bridier@cirad.fr  
11 WEREME Alhadi 
 
IRSAT 50 37 70 29 
dirsat@fasonet.bf  
12 OUDRAOGO/THIOMBIANO 
Antoinette 
BUYABA 40 77 00 13/70 26 9650 
Buyaba1@fasonet.bf  
13 BRIARD Mathieu TECH-DEV 78 85 84 78 
briardmathieu@yahoo.fr 
 
14 ILBOUDO Raïssa  IRSAT/DTA 70 22 57 53  
Hien86@hotmail.com 
15 KOUADA Sanata IRSAT/ DTA 70 27 61 70 
sanatak@yahoo.fr  
16 KONFE Tidiane  IRSAT/CSAFC 50 35 60 31 
17 DIAWARA Bréhima  IRSAT/DTA 50 36 37 90  
dta@fasonet.bf  
 0
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Annexe 2 : Rapport de rencontre de l’état d’avancement des travaux 
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BURKINA   FASO 
 
 
Projet Qualité et Karité au Burkina Faso 
 
Rapport d’atelier sur l’état d’avancement des travaux 
Bobo 06 et 07 octobre 2006 
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INTRODUCTION 
Dans l’optique de mieux orienter ses activités, le projet FSP/Qualité et Karité au Burkina a organisé un atelier 
sur l’état d’avancement des travaux à Bobo du 06 au 07 octobre 2006. Cette rencontre de travail, présidé par 
Directeur de l’IRSAT a regroupé les partenaires et structures impliquées dans le projet.  
 
DEROULEMENT DES TRAVAUX 
1. La journée du 06 / 10 / 06         
Prenant la parole au début, le président de séance, Dr. Alhadi WEREME, a souhaité la bienvenue aux 
participants et rappeler la place de ce projet dans le contexte du Burkina Faso. Il a alors apprécié l’initiative de 
cette rencontre et remercié les participants d’avoir effectué le déplacement pour cette rencontre de travail.  Enfin, 
il a d’avance félicité le groupe pour les travaux réalisés par les différentes équipes et il a encouragé les 
différentes structures à continuer dans ce sens.  
Après ces mots du président, le programme de travail a été soumis par le coordonnateur du projet Dr. Bréhima 
DIAWARA, et le plan de travail a été adopté. 
    
1.1. Rappel des activités du projet et les principales conclusions de l’atelier de lancement 
Après l’adoption du plan de travail, le coordonnateur a dans son allocution d’abord rappeler l’objectif du projet 
qui est d’ « améliorer l’insertion au marché des groupements de production de beurre de karité par une plus 
grande prise en compte des démarches qualité et leurs adaptations au contexte local ». Ensuite les différentes 
activités ont été présentées ; Il s’agit de :  
* L’étude diagnostique de la filière karité dans les trois régions concernées,  
* La caractérisation des systèmes techniques de production du karité et des liens aux territoires  
* La conception d’une démarche d’analyse des risques et de gestion de la qualité dans la filière karité.  
L’intervention du coordonnateur principal se termina par le rappel des principales conclusions arrêtées lors de 
l’atelier de lancement. 
  
1. 2. Sortie de terrain 
Après le mot du président et celui du coordonnateur, l’équipe de travail a effectué une sortie de travail au niveau 
de trois sites du projet dans la région Ouest.  
1 2.1. La visite du site de Mangorotou  
Sur place, l’équipe a échangé avec des femmes du groupement qui étaient en activités de production (malaxage, 
lavage de l’émulsion, cuisson). Il est ressorti des échanges que la production en cours était une production 
individuelle mais destinée au groupement qui collectait le beurre pour satisfaire à une commande de OCCITANE 
via l’union UGPPK-Houet dont le groupe est membre. La qualité du beurre destinée au groupement est contrôlée 
de manière empirique par la présidente chargée de la collecte. Alors des précautions sont prises par les femmes 
pour avoir un beurre de qualité qui réponde aux exigences préliminaires du groupement ; exemple, les noix ne 
doivent pas être entassées pendant longtemps car cela provoquerait la germination qui donnerait un goût amer au 
beurre. La mouture dans cette localité est réalisée dans un moulin moderne, mais une démonstration de mouture 
à la meule traditionnelle a été faite. La production est réalisée en petits groupes d’entraide familiale. Les usages 
du beurre dans cette localité sont multiples : il s’agit de l’alimentaire, la fabrique du savon, l’utilisation pour 
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l’éclairage par les lampes tempêtes. Toutefois, le beurre des mauvaises amandes sont utilisé pour la fabrication 
du savon. 
    
1.2.2. La visite du site de Faramana 
A Faramana, les modes et conditions de stockage et de traitement des noix (fumage et  décorticage) ont été 
observés par l’équipe du projet. La suite de la visite a eu lieu chez une productrice qui était en cours de 
production. Des moyens de contrôle ont été développés par la présidente pour le beurre qui est destiné à l’union. 
Le toucher, l’odorat et le goût sont utilisés pour l’appréciation de la qualité des beurres. Des précautions sont 
également prises dès le traitement des noix par tri des noix immatures et/ou des germées qui sont destinées à la 
vente au marché. Il en est de même du beurre refusé par le groupement. Les procédés diffèrent en fonction de la 
destination du produit. La bonne qualité est vendue au groupement en raison de 500 F CFA le kilogramme alors 
que la moins bonne est écoulée au marché en raison de 250 à 300 F CFA le kilogramme. Le groupement reçoit 
généralement la commande de l’union en fonction de sa capacité de production. Cette année, la commande reçue 
pour le moment par le groupement est de une tonne. Une fois arrivée au groupement la commande est dispatchée 
au niveau des femmes en fonction également de leur capacité.  
 
1.2.3. La visite du site de Moami 
La visite de ce site s’est effectuée dans l’après midi du 06 octobre 2006. Sur place l’équipe a assisté à quelques 
opérations de production en cours (essentiellement le pilage des amandes, la mouture et le barattage et le lavage 
de l’émulsion) effectuée collectivement pour l’alimentation de la caisse du groupement qui dispose d’un compte 
d’épargne à la Banque Agricole et Commerciale du Burkina (BACB). Ce compte permet au groupement 
d’acquérir de prêts à cautions solidaires pour les membres. Le beurre issu de la production est mis en boules et 
vendu au marché local. 
Ce groupement se caractérise par les pratiques traditionnelles (bien que situé à une vingtaine de km de Bobo), 
essentiellement avec la mouture à la meule traditionnelle. Il a alors manifesté le besoin d’acquisition d’un moulin 
moderne. Ce groupement a été informé que des équipements de production dont le moulin seront installés à un 
Point Filière Karité (PFK) relevant d’un autre projet, le ProKarité et se trouvant à Bobo-Dioulasso, avec lesquels 
le groupement peut effectuer des productions ; mais des inquiétudes concernant la prise en charge du transport de 
Moami à Bobo ont été évoquées par les femmes du groupement. Une promesse de gestion appropriée a été 
avancée par le groupement dans le cas où il bénéficierait d’un moulin. 
 
2. La journée du 07 / 10 / 06 
La deuxième journée a commencé à 08 h 00 par le rappel du programme du jour par le président de séance, 
Monsieur le Directeur de l’IRSAT. Cette journée a été dominée par les présentations des différentes structures 
impliquées dans le projet (IRSAT/DTA, UO/CEDRES, CIRAD).  
 
2.1. Présentation de l’ IRSAT / DTA 
Elle a été réalisée en 3 étapes par différents intervenants, il s’agit successivement de Dr. Léguet GANOU, de 
Mme Charlotte KONKOBO et de Ir. Charles PARKOUDA.  
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2.1.1. Conception d’une démarche d’analyse des risques et de gestion de la qualité dans la filière karité : 
Présentation des principaux concepts  
Le présentateur a dans son exposé rappeler les principaux objectifs qui sont : 
* identifier les risques et dangers associés à la production du beurre et à sa commercialisation ; 
* identifier les modes de gestion de la qualité aux différentes étapes de la filière ; 
* mettre en place des mesures préventives et correctives ; 
* concevoir un guide de bonnes pratiques et commercialisation des amandes et du beurre 
Par la suite l’approche qui sera utilisée par l’IRSAT/DTA  pour l’analyse des dangers par la méthode HACCP a 
été présentée se référant aux principes de la méthode HACCP et à la démarche FAO/OMS sur l’analyse et la 
gestion des risques. 
 
2.1.2.  Étude diagnostique de la filière karité 
Avant d’aborder les différentes parties de son étude, la présentatrice a tenu à rappeler la méthodologie générale 
adoptée par l’IRSAT/DTA pour la réalisation de cette étude. Cette méthode est articulée en deux phases dont 
l’étude descriptive et le diagnostic sur le fonctionnement de la filière. L’objectif général de cette étude est, selon 
la présentatrice, d’identifier tous les blocages à la compétitivité des produits des acteurs de la filière 
préférentiellement les groupements. Les objectifs spécifiques rappelés par la présentatrice sont :  
*  identifier dans la filière et par région les agents et leurs fonctions, les sites de collecte et marchés, le réseau 
partenarial par agent ; 
* identifier par agent, les moyens financiers, technologiques, les infrastructures mobilisées, les formes 
organisationnelles des acteurs et les contraintes.  
Des contraintes ont été rencontrées lors de la réalisation de cette phase et ont été reprises par la présentatrice, il 
s’agit notamment de : 
• l’inaccessibilité de certaines localités ; 
• la disponibilité limitée de certains acteurs en saison pluvieuse ; 
• la périodicité des jours de marché qu’il faut cibler pour avoir plus de visibilité sur les acteurs et 
l’importance de la filière. 
Toutefois, quelques résultats de l’étude ont été présentés sur la filière par province et un potentiel de villages a 
été identifié et proposé pour prise de décision finale par les participants pour la suite des activités.  
 
2.1.3. Etude diagnostic des pratiques technologiques et identification des points critiques de la filière dans 
les différentes  régions 
Le présentateur a exposé la méthodologie spécifique du travail technologique qui a consisté  à l’élaboration de 
guides d’entretien (fiches) et à effectuer des sorties dans les trois régions du projet en équipe avec la cellule 
socio-économie du DTA pour s’entretenir avec les groupes cibles que sont les femmes, les groupements 
féminins, les collecteurs etc. L’exposant a terminé sa présentation en présentant quelques résultats obtenus, il 
s’agit notamment : 
- les différents diagrammes de production de beurre dans les localités prospectées ; 
- les résultats de caractérisation physico-chimique préliminaire de quelques échantillons ; 
- les points critiques de procédés et sanitaires dans la filière et leurs causes ; 
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- les points forts et faibles de la filière. 
  
2.2. Présentation du CEDRES/UO 
Cette présentation réalisée par le Pr. WETTA a porté sur la revue de littérature socio-économique sur le karité au 
Burkina Faso et sur une explication des fiches d’enquêtes élaborées. Le présentateur en présentant sa revue de 
littérature a montré que la revue de littérature sur la filière karité mentionne généralement trois phases. Ainsi, il 
s’est attelé à présenter les analyses de quelques acteurs ayant travaillé sur la phase de prétraitement qui inclut les 
étapes de la cueillette à la transformation de la noix en amandes, la phase de traitement ou de transformation des 
amandes en beurre et enfin la phase de conditionnement et de conservation du beurre jusqu’à la 
commercialisation. Le présentateur a enfin justifié l’objectif des questionnaires qui ont été élaborés. Ces 
questionnaires devraient permettre :  
¾ l’identification des principaux flux commerciaux produits  du karité (amande et beurre) de l’amont vers 
l’aval ; 
¾ l’identification de l’ensemble des acteurs intervenants dans la filière ; 
¾ la détermination du processus de formation des prix à chaque phase filière ;  
¾ la sélection dans chacune des trois régions, deux groupements de femmes productrices de beurre.   
Par la suite les différents questionnaires élaborés ont été présentés, il s’agit de : 
¾ questionnaire d’informations générales (2 pages) ; 
¾ questionnaire de production du karité (6 pages.) ;  
¾ questionnaire de transformation des amandes en beurre (9 pages.) ; 
¾ questionnaire de transformation du beurre de karité (9 pages.) ; 
¾ questionnaire de commercialisation des amandes (8 pages.) ; 
¾ questionnaire de commercialisation du beurre (8 pages). 
 
2.3. Présentation du CIRAD 
Résultats des recherches préliminaires et Test problématique et méthodes 
Cette présentation a été réalisée par Mr. BRIDIER. La présentation a été axée essentiellement autour de 
l’économie des conventions, les hypothèses de travail, et de la structure d’enquête. 
 
 3. Synthèse des échanges   
Des inquiétudes ont été soulevées suite aux différentes présentations et ont nécessité des éclaircissements sur les 
points d’ombre. La synthèse de ces points est reprise au niveau du tableau 1. 
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4. Activités de la coordination  
Les activités de la coordination ont été présentées par le coordinateur général du projet en la personne de Dr. 
DIAWARA. Il a tenu à tirer l’attention de la signature effective du protocole d’accord avec le CIRAD, et a invité 
le CEDRES à s’activer pour la signature du protocole d’accord entre IRSAT et UO/CEDRES exigé par le 
partenaire financier. Il a également informé les participants d’une possibilité de partenariat avec MISTOWA et la 
SNV. Des inquiétudes ont été levées pour ce qui est de la collaboration avec les autres structures travaillant dans 
le domaine du karité, mais il a été décidé de prendre les précautions nécessaires pour qu’il y ait transparence de 
part et d’autre lors d’une éventuelle collaboration. Pour l’instant, il a été préconisé que les résultats des travaux 
ne soient pas diffusés en dehors de l’équipe FSP jusqu’à la fin de la deuxième année.   
 
5. Choix des localités  
Région Est 
Pour la province du Gourma, la ville de Fada pour les zones périurbaines et les villages de Yamba et  
Natiabouani ont été retenus. Vu l’inaccessibilité des autres provinces de la région en raison de l’insécurité, il a 
été proposé à l’équipe de faire des explorations dans la région du Centre-est pour le choix de la deuxième 
province.  
Région Ouest 
La ville de Bobo, et les localités de Moami et Faramana ont été retenues pour les investigations dans la province 
du Houet. Pour ce qui est de la province du Kénédougou, la ville de Orodara et les localités de Koloko et Oueleni 
ont été retenues. 
Région du Sud Ouest 
La ville de Gaoua et les localités de Kampène et Bouroum-Bouroum ont été choisies pour les investigations dans 
la provinces du Poni. 
Dans le Noumbiel, Batié et Midebdo ont été choisis pour le moment et l’équipe a été invitée de poursuivre 
l’exploration dans la province pour le choix de la dernière localité.  
 
6. Recommandations 
Des recommandations ont été formulées à l’adresse des différentes parties pour la suite des activités dans 
l’immédiat, il s’agit notamment de :  
- Finaliser le choix des sites dans les régions de l’Est et du Centre-est d’ici le 15 novembre 2006 (DTA/IRSAT); 
- Réaliser l’étude filière en novembre – décembre (FSP) 
- Confirmer les diagrammes de production d’ici janvier – mars (FSP) 
- Effectuer les saisies et analyses des données de l’étude filière, analyse chimique des échantillons mars - 
mai (FSP) 
- Programmer en fin mai – début juin2007 un atelier d’évaluation du programme d’activités (FSP) 
 
Pour la réussite des activités il a été demandé aux différentes parties de : 
* constituer des missions conjointes pour la réalisation des activités après le choix définitif des sites. ; 
* d’inclure le programme d’activités dans la rédaction des rapports d’activité ;  
 7
Le plan suivant a été proposé pour la rédaction du rapport par chaque partie : 
 
Plan pour la présentation du rapport 
Un plan de rédaction a été proposé pour la synthèse des activités réalisées pour la rédaction du rapport d’activités 
de la première année. Le document devra comprendre :   
Partie bibliographique 
Méthodologie (et approches) par chaque partie 
Résultats : Partie exploration  
     Résultats de l’atelier (bilan activités) 
Synergie et perspectives  
Annexes (questionnaires, rapport lancement et suivi) 
Echéance :  
10  novembre : Envoi des rapport à la coordination principale 
20 novembre : synthèse de la coordination et envoi aux différentes parties 
25 novembre : Retour des amendements du rapport par les différentes parties 
Fin novembre : expédition du rapport à la coopération française 
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Questions / Préoccupations  Eléments de réponses 
DTA / IRSAT 
Quelle méthode choisirez vous pour la gestion des risques dans notre cas ? 
 
L’approche FAO est mieux adaptée pour l’étude des critiques qui peuvent apparaître au 
niveau des productrices et les acteurs intermédiaires de la filière.  
Existe-t-il des hypothèses par rapport aux risques potentiels ? Il existe des hypothèses de risques, il s’agit notamment de la contamination par les 
pesticides, l’apparition des Hydrocarbures Aromatiques Polycycliques avec le fumage 
des noix et amandes.   
Quel est le mode de gestion des moulins rencontrés lors des sorties ? Il s’agit de moulins privés gérés par des particuliers 
Problématiques des risques de contamination des produits du karité par rapport aux zones 
cotonnières. La préoccupation est elle prise en compte dans la démarche ? 
La préoccupation est prise en compte car dans ces champs les pesticides utilisés peuvent 
contaminer les produits. Certaines productrices ont été informées et sensibilisées et des 
recommandations sont faites pour ne pas ramasser les noix dans ces champs. Tant que 
les amandes ne sont pas bien nettoyées les risques peuvent demeurer toujours. Le risque 
est minimisé dans les champs biologiques par opposition des champs conventionnels. 
Avez-vous fait une relation entre diagramme de production et rendement en beurre ? Oui une relation a été faite et des échanges ont été effectués lors de la prospection pour 
connaître l’importance de certaines opérations réalisées par les productrices. Il est 
démontré que la torréfaction des amandes donne un bon rendement en beurre, mais il est 
également ressorti à Koundougou lors des missions exploratoires que le concassage qui 
se fait avant la torréfaction provoque des pertes de matière. Cela reste donc à vérifier sur 
le terrain par des cas pratiques en adoptant la théorie de toute chose égale par ailleurs.  
Avez-vous fait une relation entre diagramme de production et risques potentiels (qualité 
etc.) 
Oui une relation a été faite. En effet, certaines pratiques entraînent des contaminations 
des amandes par des moisissures qui peuvent produire les mycotoxines  
A quelle étape le beurre peut être contaminé par la salmonelle et quelles sont les 
précautions ? 
A toutes les étapes car les sources de contamination sont multiples, il s’agit des 5 M. 
Nous venons de voir sur l’image une poule qui picote à coté du beurre déposé à même le 
sol, si toutefois elle défèque à cet endroit, le produit peut être contaminé. Et le beurre 
contaminé en dernière étape de production ne peut plus être débarrassé par une autre 
opération avant la mise en vente. 
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CEDRES / UO 
Est-ce possible d’étudier l’impact d’introduction des équipements dans les zones 
périurbaines ? 
Nous sommes obligés de parler nécessairement de zones périurbaines pour analyser 
certains éléments. Une localité proche de la ville est une zone qui va facilement 
évoluer vers une technologie moderne. Ces technologies qui se déplacent du milieu 
urbain vers le rural, subissent-elles une modification, un apport en terme da qualité ? 
Il est important d’analyser le périurbain quand il existe. 
Etant donné que l’équipe du CEDRES est en retard par rapport aux autres, il est 
préconisé de faire une sortie à la période de collecte l’année prochaine et une autre à 
la période de récolte de cette année.    
Est-ce possible d’étudier la composante type de diagramme/qualité/coût ? On peut rentrer dans les procédés mais en nous intéressant aux questions de coût. Les 
questions de rentabilité et de bénéfices sont importantes et seront prises en compte. 
Vous avez parlé de coût et prix liés à l’activité, que représente l’activité pour vous ?  Le coût et le prix sont des concepts pratiquement identiques avec cependant quelques 
nuances. On parle de coût lorsqu’il s’agit d’étapes intermédiaires et de prix à la phase 
finale mais parfois les deux concepts sont utilisés sans une grande attention. 
L’activité peut être une opération ou un ensemble d’opérations 
Comment voyez-vous la mise en œuvre de ce questionnaire ? La mise en œuvre du questionnaire se fera avec l’aide des différentes équipes du 
projet. 
Quels seront les éléments clés du questionnaire de transformation du beurre ? C’est pour voir le coût de chaque procédé, nous allons travaillerons en synergie avec 
le DTA. 
Quelle est la part de la filière karité dans l’économie du pays ? La filière apporte environ 7 milliards de revenus d’exportation dans l’économie mais 
les calculs pour ce qui est du PIB n’ont pas été effectués 
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CIRAD 
Pouvons-nous parler de typicité lorsque la plupart des groupements ont été déjà 
touchés par les formations ? 
Oui on peut parler de typicité pour le beurre mais cette typicité doit être reconnue par 
les autres. Le procédé fait la qualité mais aussi la qualité fait le procédé. Exemple le 
beurre de Sourou serait différent des autres. 
la notion de terroir est-elle toujours en vigueur ? Oui, car au niveau des groupements les pratiques diffèrent. Pour le marché local, il y 
a toujours une authenticité de production pour le marché alors que les acquis.  
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Liste des participants à l’atelier de l’état d’avancement des travaux 
FSP/QUALITE ET KARITE 
 
Ordre  Nom et prénom  Structures  Contacts  
 
1 GANOU Leguet DTA.IRSAT 50 36 37 90   70 26 74 51 
ganouleguet@yahoo.fr  
2 PARKOUDA Charles DTA/IRSAT 50 36 37 90  ou 70 30 89 30 
cparkouda@yahoo.fr 
3 KONKOBO/YAMEOGO Charlotte DTA/IRSAT 50 36 37 90 ou 70 41 24 88 
jcharma@yahoo.fr  
4 BADOLO Drissa 
 
UFR/SEG/CEDRES 76 54 90 01 
badolod@yahoo.fr  
5 WETTA Claude CEDRES 76 62 67 81  
Claude.wetta@univ-ouaga.bf 
6 BRIDIER Bernard CIRAD/TERA 
 
+33467615408/5966 
bernard.bridier@cirad.fr  
7 WEREME Alhadi 
 
IRSAT 50 37 70 29 
dirsat@fasonet.bf  
8 KERE Christine 
 
DTA/IRSAT 20 97  56 58 
tinakando@yahoo.fr  
9 ILBOUDO Raïssa  IRSAT/DTA 70 22 57 53  
vivihien@yahoo.fr  
10 DIAWARA Bréhima  DTA/ IRSAT 50 36 37 90  
dta@fasonet.bf  
 
 0
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Annexe 3 : Fiches d’enquêtes du CEDRES/Université de Ouagadougou 
 1
QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION 
ECONOMIQUE 
Fiche d’enquête 
I) Informations générales sur les opérateurs économiques 
 
Q1 Région 
1 Sud Ouest                 /____/ 
2 Ouest      /____/ 
3 Est              /____/ 
Q8 Si groupement nombre de membre 
0-5 membres                                                            /____/ 
6-20 membres                                                               /____/ 
21-50 membres                                                        /____/ 
Plus de 50 membres                                                         /____/ 
 Q2 Province 
1 Poni                                  /____/ 
2 Noumbiel     /____/ 
3 Houet      /____/ 
4 Kénédougou     /____/ 
5  Tapoa        /____/ 
6 Gourma     /____/ 
Q9 Si PME 
1 Nombre de propriétaires                                                      /____/ 
2 Nombre d’employés                                /____/ 
Provenance des membres 
1 village ………………………………………………………… 
   
2 ethnie ………………………………………………… 
3.autres affinités ……………………………………………….. 
 
Q3 Localité (chef lieu + deux localités de la province) 
 
1 Gaoua                     /____/ 
2 Batié                                         /____/ 
3 Bobo Dioulasso                                                                /____/ 
4 Orodara                                                /____/ 
5 Fada N’gourma     /____/ 
6 Diapangou                    /____/  
 
7 Ouagadougou     /____/ 
Autres localités             ………………………………………………. 
……………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………. 
 
Q4 Code enquêteur    /____/ 
 
 
Q5 Dénomination du GV, Association et PME                
…………………………………………………………………
………………………………………………………………… 
 
Q6 Age du GV ou PME………………………………/____/ 
 
Q7 Statut 
 
1. structure reconnue    /____/ 
2. structure non  reconnue    /____/ 
 
 
10. Activité de l’organisation 
1. Ramassage de karité    /____/ 
2. transformation des noix en amandes                                /____/ 
3. Collecte des amandes    /____/ 
4. Collecte du beurre    /____/ 
5. Transformation des amandes   en beurre  /____/ 
6. Transformation du beurre                                                  /____/ 
7. Transport des amandes    /____/ 
8. Transport du beurre                    /____/ 
9. Exportation amandes    /____/ 
 
10. Exportation de beurre    /____/ 
 
11. commerce d’amande (vente)                                           /____/ 
12. commerce de beurre (vente)                                             /____/ 
13 Autre, préciser…………………………………………………/____/ 
NB : 1,2= chaîne de production ;    5,6= chaîne de transformation 
3,4,7,8,9,10,11,12 = chaîne de commercialisation 
Q12 Zone (s) d’activité (s) ou d’intervention 
 
Village /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………..…………………………………………………. 
Département  /_____/      
Noms…………………………………………… 
………………………………………………………………………………. 
Province  /_____/      
Noms…………………………………………………. 
………………………………………………………………………………
…. 
Région /_____/      Nom…………………………………………………. 
……………………………………………………………………………….. 
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  Q13 Si les activités sont multiples 
1 Existe-t-il une structure spécifique pour le karité   
Oui /____/     non  /____/ 
2 si oui avez-vous un système de gestion  
 Oui /____/     non  /____/ 
3 si oui avez-vous un système de comptabilité   
           Oui /____/     non  /____/ 
4 Est –il appliqué ?    
           Oui /____/     non  /____/ 
5 Y a-t-il eu une formation pour acquérir cette compétence 
           Oui /____/     non  /____/ 
 
Q14 Dynamique organisationnelle 
1. Avez-vous un statut ou un règlement intérieur ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
2. avez-vous un conseil d’administration 
           Oui /____/     non  /____/ 
3. délai de tenue des réunions statutaires    /_____/ mois 
4. ces délais sont-ils respectés 
           Oui /____/     non  /____/ 
5. Les instances dirigeantes sont-elles périodiquement 
renouvelées ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
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QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION ECONOMIQUE 
III  COMMERCIALISATION 
 
Q2 Zone (s) d’activité (s) ou d’intervention 
 
Village /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………..…………………………………………………. 
Département  /_____/      Noms…………………………………………… 
………………………………………………………………………………. 
Province  /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………. 
Région /_____/      Nom…………………………………………………. 
……………………………………………………………………………….. 
Q1 Fonction (s)/ Activités 
1 Commerçant             /____/ 
2 Grossiste                   /____/ 
3 Demi grossiste          /____/ 
4. Grossiste détaillant                 /____/ 
5 détaillant                                   /____/ 
6 Transporteur                                           /____/ 
7. Exportateur     /____/ 
 
Q3 Pourquoi pratiquez-vous cette activité 
1 pour obtenir un revenu principal   /____/ 
2 pour obtenir un revenu secondaire   /____/ 
3 Pour acquérir une expérience de gestion                /____/ 
4 Pour obtenir un revenu global plus substantiel  /____/ 
5 Autres raisons      
………………………………………………………………………………. 
Q4 Source (s) d’approvisionnement ou d’achat 
Détaillants                                          /_______/   
Collecteurs                                          /_______/ 
Grossistes                                          /_______/ 
Groupements                                      /_______/ 
Autres                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. Q5 Lieu (x) d’approvisionnement ou d’achat 
marchés                                                                   /_______/   
Entrepôts                                                                     /_______/ 
Autres                                                                           /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q7 Période (s) d’approvisionnement ou d’achat 
A quel moment  se font les achats? 
 
1 Toute l’année     /____/ 
2 Période précise ………………………………………../____/ 
 
Quel (s) est (sont) le(s) mois le(s) plus propice(s) pour vos achats ? 
 
Janvier           /____/   Février            /____/         Mars             /____/ 
Avril               /____/       Mai              /____/         Juin              /____/ 
Juillet             /____/    Août            /____/        Septembre           /____/ 
Octobre         /____/    Novembre      /____/    Décembre            /____/. 
Pourquoi………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………….. 
N.B. : Vous pouvez cocher plus d’une case, et numéroter par ordre 
croissant (1,2,…) du plus important au moins important. 
Q9 Prix d’achat du produit par unité …………………. 
Q10 Unité de mesure 
Panier                                                   /_______/   
Kilogramme                                          /_______/ 
Yoruba                                                 /_______/ 
Boite (     kg)                                        /_______/ 
Autres                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q8 Lieu (x) de stockage des produits 
Entrepôts                                                             /_______/   
Grenier                                                                /_______/ 
Silos                                                                      /_______/ 
Magasins                                                               /_______/ 
Autres                                                                   /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q11 Frais et/ou coûts de stockage 
- Combien payez-vous pour stoker vos amandes   /______________/ 
 
- Combien payez-vous pour stoker votre beurre   /______________/ 
 
 
Q12 Frais et/ou coûts de conditionnement 
Combien payez-vous pour conditionner vos amandes /____________/ 
 
Combien payez-vous pour conditionner votre beurre   /____________/ 
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Q13 Critères de choix du ou des fournisseurs 
(classez les par ordre d’importance décroissante) 
C1 …………………………………………………….. 
C2 ……………………………………………………. 
C3 ………………………………………………………… 
C4 ………………………………………………………… 
C5 …………………………………………………………  
Q14 Critères physiques d’achat du produit  
Couleur                                                                                 /_______/ 
Poids                                                                                      /_______/ 
Taille de l’amande                                                                    /_______/ 
Qualité du beurre                                                                    /_______/ 
Autres   (préciser).                                                                                 
Q15 Nature des relations avec le fournisseur  
Le fournisseur est-il indépendant ? 
Oui         /_____/           Non  /________/ 
Si non (expliquez) …………………………………………. 
……………………………………………………………….. 
Q16 Localisation des fournisseurs 
Ville                                                                                           /______/ 
Village                                                                                       /______/ 
Département                                                                             /______/ 
Province                                                                                     /______/ 
Région                                                                                       /______/ 
Q17 Quantité moyenne achetée par an 
5 – 10 tonnes                                                                 /_______/ 
11 – 50 tonnes                                                                 /_______/ 
51 – 100 tonnes                                                                 /_______/ 
101 – 500 tonnes                                                                 /_______/ 
+ 500 tonnes                                                                         /_______/ 
Autre (préciser)…………………………………………………………. 
Q18 Mode de transport du produit depuis le lieu d’achat 
1. Camions                                                                                /______/ 
2. bâchés                                                                                   /______/ 
3. Charrettes                                                                              /______/ 
4. Paniers                                                                                  /______/ 
5. Autres                                                                                /______/ 
 Préciser…………………………………………………………………… 
Q19 coût de transport 
Coût du transport à partir du lieu d’achat …………………………F CFA 
Q20 Mode financier d’achat du produit depuis le lieu 
d’achat 
- Liquide                                                                  /______/: 
- Chèque                                                                 /______/ 
- Avance                                                                 /______/ 
- Crédit fournisseur                                                /______/ 
- Autres                                                                  /______/ 
Préciser …………………………………………………………………. 
Q21 Prêts et crédits auprès des institutions 
financières 
Disposez-vous de prêts ou de crédits financiers pour réaliser vos 
achats ? 
Oui   /______/                                              Non    /_______/ 
 
Si Oui, donnez la fréquence des prêts ou crédits accordés pendant les 
cinq dernières années 
1 fois                                                              /_______/ 
2 fois                                                              /_______/ 
3 fois                                                              /_______/ 
4 fois                                                              /_______/ 
5 fois                                                              /_______/ 
Q22 Nature et nom de l’établissement financier 
 
Nature de l’établissement (donner pour chaque cas les noms des 
établissements concernés). 
1. Caisses populaires                                                       /____/ 
 
2. Banques                                                                       /____/ 
 
3. structure informelle (tontine, etc.)                              /____/ 
4. Autres ………………………………………………        /____/ 
Préciser…………………………………………………………….. 
 
Q23 Montant du crédit octroyé 
0 – 100 000                                                                    /____/ 
100 001 – 250 000                                                          /____/ 
250 001 – 500 000                                                         /____/ 
500 001 – 1 000 000                                                     /____/ 
1 000 001 – 5 000 000                                                 /____/ 
5 000 001 – 10 000 000                                              /____/ 
 
Q24 Difficultés et contraintes 
- Contraintes et difficultés rencontrées au cours de l’achat du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le transport du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le stockage du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
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Q25 Lieu(x) de vente et/ou d’exportation du produit 
 
1 Marché du village    /____/ 
2 Autre (s) marché (s)                  /____/ 
3. Magasins                                                                        /____/ 
4. Chez un grossiste    /____/ 
5. Chez plusieurs grossistes    /____/ 
6. Un grossiste vient acheter directement ici              /_____/ 
7. Plusieurs grossistes viennent acheter directement ici      /_____/ 
8. Exportation                                                                        /_____/ 
Précisez le pays ______________________________________ 
9. Autre      /____/ 
 
Q26 A qui vendez-vous ? 
1. Grossistes                                                                       /____/ 
2. Sociétés                                                                         /____/ 
3. Intermédiaires/ Collecteurs                                              /____/ 
4. Sociétés multinationales                                                    /____/ 
5. Groupements villageois                                                      /____/ 
6.  Directement aux consommateurs                                 /_____/ 
7.  Toujours à un même commerçant                                      /_____/ 
9.  A différents commerçants                                                    /_____/ 
10. Autre                       /_ ____/ 
Précisez …………………………………………………………….. 
Q27 Quantité moyenne vendue par an  
5 – 10 tonnes                                                                 /_______/ 
11 – 50 tonnes                                                                 /_______/ 
51 – 100 tonnes                                                                 /_______/ 
101 – 500 tonnes                                                                 /_______/ 
+ 500 tonnes                                                                         /_______/ 
Autre (préciser)…………………………………………………………. 
Q29 Prix de vente du produit par unité ……………… 
 
Q30 Unité de mesure 
Panier                                                   /_______/   
Kilogramme                                          /_______/ 
Yoruba                                                 /_______/ 
Boite (     kg)                                        /_______/ 
Autres                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
 
  
Q28 Période de vente 
A quel moment  se font les ventes ? 
 
1 Toute l’année     /____/ 
2 Période précise    /____/ 
 
Vendez-vous les amandes pendant la saison des pluies ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous le beurre pendant la saison des pluies ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous les amandes pendant la saison sèche ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous le beurre pendant la saison sèche ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
 
Quel (s) est (sont) le(s) mois le(s) plus propice(s) pour vos ventes ? 
Janvier           /____/   Février            /____/         Mars             /____/ 
Avril               /____/       Mai              /____/         Juin              /____/ 
Juillet             /____/    Août            /____/        Septembre           /____/ 
Octobre         /____/    Novembre      /____/    Décembre            /____/. 
 
N.B. : Vous pouvez cocher plus d’une case, et numéroter par ordre 
croissant (1,2,…) du plus important au moins important. 
Q31 stratégie de vente 
Pourquoi vendez-vous à cette période ?    
1. problème de stockage                                                           /______/            5. Autres…………………………………………………./______/ 
2. période qui maximise les gains                                             /______/               Préciser……………………………………………………………… 
3. période où le produit est disponible sur le marché               /______/               ……………………………………………………………………….. 
4. problèmes de liquidité                                                          /______/ 
 
Q32 Recettes (s) ou chiffre d’affaire moyen par an 
(On peut les déduire à partir des quantités vendus et des prix de 
ventes) 
Q33 Coût de transport jusqu’au destinataire 
Combien vous a coûte le transport depuis le lieu d’achat jusqu’au lieu 
de vente ? ………………………………………………………………. 
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Q34 Critères ou structure de fixation du prix de vente
Quelles sont les variables qui déterminent le prix de vente ? 
Prix d’achat                                                                         /____/ 
Transport                                                                           /____/ 
Bénéfice                                                                            /____/ 
Coûts de stockage                                                            /____/ 
Qualité du produit                                                           /____/ 
Offre sur le marché                                                         /____/ 
Demande sur le marché                                                 /____/ 
Autres                                                                             /____/ 
Précisez                                                                          /____/ 
…………………………………..………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………. 
Q35 Difficultés et contraintes de la vente 
- Contraintes et difficultés rencontrées au cours de la vente du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le transport du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le stockage du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
Q36 Localisation de la demande (donnez les noms) 
 
Village .. …….…………………………………………………………./____/ 
Ville  ………………………………………………………………….. /____/ 
Départements…………………………………………………………./____/ 
Province………………………………………………………………. /____/ 
Région…………………………………………………………………./____/ 
Pays…………………………………………… ………………………./____/ 
Q37. la valeur ajoutée  
 
- Rémunération des employés 
• Nombre d’employés 
• Salaire Global/mois 
        0-50 000f                                                     /____/ 
        50 000- 100 000f                                        /____/ 
        + de 100 000f                                             /____/ 
 
- Impôt et taxes 
• montant des impôts et taxes 
…………………………………….. 
 
- Amortissement 
• Pratiquez-vous l’amortissement ? 
 
Oui    /____/                                  Non     /____/ 
 
* Montant de l’amortissement  ………………………………..F CFA 
Q38 Meilleurs de sites de ventes 
 
Existe – t – il des endroits où les produits se vendent mieux ? 
 
Oui   /_____/                                                             Non /_____/ 
S iOui, lesquels………………………………………………………… 
………………………………………………………………. 
 
 
Pourquoi ………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………. ; 
………………………………………………………………………. 
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ORGANISATION DU TRAVAIL (QUANTITE INITIALEMENT TRAITEE : ----------------------------) 
 
N
° 
Etape ou 
Activités 
Durée 
(min, 
heure, 
jour,etc.
) 
Total de 
personne
s 
mobilisée
s 
Détail des 
taches/personnes 
Qualification Rémunérati
on 
Matériel nécessaire Difficultés de l’étape Etape (nouvelle ou modifiée) Besoins exprimés 
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 STRUCTURE FINANCIERE 
 
Q39 Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à la commercialisation des amandes et beurre de karité 
________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q40 Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à l’exploitation du beurre de karité 
________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q41 Prix des matières premières et prix de vente (donnez des intervalles de prix si nécessaire) 
 
Prix d’achat des amandes   
Prix des 
 (amandes séchées) 
Haute saison ;mois  Basse saison ;mois……  
Répartition  
des achats (%) 
Haute saison mois……………  Basse saison  
mois………  
 
Bois :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Eau :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Fournisseurs haute saison amandes  
Fournisseurs basse saison amandes  
 
Prix d’achat du beurre  
Prix des 
 (amandes séchées) 
Haute saison ;mois  Basse saison ;mois……  
Répartition  
des achats (%) 
Haute saison mois……………  Basse saison  
mois………  
 
Bois :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Eau :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Fournisseurs haute saison amandes  
Fournisseurs basse saison amandes  
 
 Prix de vente des amandes 
Prix amandes Haute saison mois………  Basse saison  
mois……………… 
 
Répartition  
des ventes (%) 
Haute saison mois………  Basse saison  
mois………………  
 
Destinataires haute saison amandes  
Destinataires basse saison amandes  
 
Prix de vente du beurre 
Prix amandes Haute saison mois………  Basse saison  
mois……………… 
 
Répartition  
des ventes (%) 
Haute saison mois………  Basse saison  
mois………………  
 
Destinataires haute saison amandes  
Destinataires basse saison amandes  
 
Q42 Valeur des équipements possédés 
Presse                        CFA  Date d’acquisition  
Concasseur/Broyeur                        CFA  Date d’acquisition  
Torréfacteur                       CFA  Date d’acquisition  
Marmite                        CFA  Date d’acquisition  
Autre équipement                                                      CFA Date d’acquisition  
Autre équipement                                                       CFA Date d’acquisition  
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FRAIS DE FONCTIONNEMENT 
Q43 Salaires 
 
Salaire de la meunière 
Montant forfaitaire                                              CFA 
Montant par semaine                                              CFA 
Montant par mois                                              CFA 
Montant en % des recettes                                              CFA 
Plafond                                              CFA 
  
Salaires des autres employés…………………………………………………………….. 
 
Q44 Pièces de rechange 
 
Meule 
Prix d’achat                   CFA Fréquence  
                   CFA Fréquence  
 
Autres pièces (Ex : Filtre, courroie, etc.) 
 Prix (indiquer unité)  Fréquence   
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 
Q45. Carburant et lubrifiants 
Carburant Prix du litre  quantité  fréquence  
Lubrifiants Prix de…….      
Huile de graissage Prix de…….      
 
Q46. Autres 
Electricité                CFA Par  Mois, campagne 
Mouture                CFA Par  Tine, mois, campagne 
Papeterie                 CFA Par  Mois, campagne 
Déplacement                 CFA Par  Semaine, mois, campagne 
Formation                CFA Par  Mois, campagne 
Entretien bâtiment et ou aire de travail                                                                               CFA 
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 ACTIVITES CONCURRENTES 
 
Q47 Existe-t-il des produits concurrents aux amandes de 
karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q48 Existe-t-il des produits concurrents au beurre de 
karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q49 Rencontrez-vous des difficultés particulières à 
récolter les amandes de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q50  Rencontrez-vous des difficultés qui sont particulières 
à la vente des produits à base de beurre de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q51  En période de récolte intense des amandes,  y a-t-il 
des activités qui entrent en compétition avec cette 
activité ?  
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels passent en premier (ou sont prioritaires) 
____________________________________________ 
 
 
Q52  En période intense de production du beurre de karité,  
y a-t-il des activités qui entrent en compétition avec cette 
activité ?  
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels passent en premier (ou sont prioritaires)  
____________________________________________ 
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QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION 
ECONOMIQUE 
Fiche d’enquête 
I) Informations générales sur les opérateurs économiques 
 
Q1 Région 
1 Sud Ouest                 /____/ 
2 Ouest      /____/ 
3 Est              /____/ 
Q8 Si groupement nombre de membre 
0-5 membres                                                            /____/ 
6-20 membres                                                               /____/ 
21-50 membres                                                        /____/ 
Plus de 50 membres                                                         /____/ 
 Q2 Province 
1 Poni                                  /____/ 
2 Noumbiel     /____/ 
3 Houet      /____/ 
4 Kénédougou     /____/ 
5  Tapoa        /____/ 
6 Gourma     /____/ 
Q9 Si PME 
1 Nombre de propriétaires                                                      /____/ 
2 Nombre d’employés                                /____/ 
Provenance des membres 
1 village ………………………………………………………… 
   
2 ethnie ………………………………………………… 
3.autres affinités ……………………………………………….. 
 
Q3 Localité (chef lieu + deux localités de la province) 
 
1 Gaoua                     /____/ 
2 Batié                                         /____/ 
3 Bobo Dioulasso                                                                /____/ 
4 Orodara                                                /____/ 
5 Fada N’gourma     /____/ 
6 Diapangou                    /____/  
 
7 Ouagadougou     /____/ 
Autres localités             ………………………………………………. 
……………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………. 
 
Q4 Code enquêteur    /____/ 
 
 
Q5 Dénomination du GV, Association et PME                
…………………………………………………………………
………………………………………………………………… 
 
Q6 Age du GV ou PME………………………………/____/ 
 
Q7 Statut 
 
1. structure reconnue    /____/ 
2. structure non  reconnue    /____/ 
 
 
10. Activité de l’organisation 
1. Ramassage de karité    /____/ 
2. transformation des noix en amandes                                /____/ 
3. Collecte des amandes    /____/ 
4. Collecte du beurre    /____/ 
5. Transformation des amandes   en beurre  /____/ 
6. Transformation du beurre                                                  /____/ 
7. Transport des amandes    /____/ 
8. Transport du beurre                    /____/ 
9. Exportation amandes    /____/ 
 
10. Exportation de beurre    /____/ 
 
11. commerce d’amande (vente)                                           /____/ 
12. commerce de beurre (vente)                                             /____/ 
13 Autre, préciser…………………………………………………/____/ 
NB : 1,2= chaîne de production ;    5,6= chaîne de transformation 
3,4,7,8,9,10,11,12 = chaîne de commercialisation 
Q12 Zone (s) d’activité (s) ou d’intervention 
 
Village /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………..…………………………………………………. 
Département  /_____/      
Noms…………………………………………… 
………………………………………………………………………………. 
Province  /_____/      
Noms…………………………………………………. 
………………………………………………………………………………
…. 
Région /_____/      Nom…………………………………………………. 
……………………………………………………………………………….. 
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  Q13 Si les activités sont multiples 
1 Existe-t-il une structure spécifique pour le karité   
Oui /____/     non  /____/ 
2 si oui avez-vous un système de gestion  
 Oui /____/     non  /____/ 
3 si oui avez-vous un système de comptabilité   
           Oui /____/     non  /____/ 
4 Est –il appliqué ?    
           Oui /____/     non  /____/ 
5 Y a-t-il eu une formation pour acquérir cette compétence 
           Oui /____/     non  /____/ 
 
Q14 Dynamique organisationnelle 
6. Avez-vous un statut ou un règlement intérieur ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
7. avez-vous un conseil d’administration 
           Oui /____/     non  /____/ 
8. délai de tenue des réunions statutaires    /_____/ mois 
9. ces délais sont-ils respectés 
           Oui /____/     non  /____/ 
10. Les instances dirigeantes sont-elles périodiquement 
renouvelées ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
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QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION ECONOMIQUE 
I  PRODUCTION 
 
Q 3-Quantité de noix de karité cueillies 
…………………………………………………………………………… 
Q4-Unité de mesure 
Panier                                                                       /_______/   
Kilogramme                                                          /_______/ 
Yoruba                                                                    /_______/ 
Boite (     kg)                                                         /_______/ 
Autres                                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
 
 
Q1-Où vous procurez vous les noix de karité ? 
 
1 Grandes villes                                                                   /____/ 
(noms)………………………………………………………………….. 
2 Zones semi urbaines                                                        /____/ 
(noms)……………………………………………………………………….. 
3 villages                                                                              /____/ 
(noms)……………………………………………………………….. 
4 Autre, préciser……………………………………………       ./____/ 
 
 
Q6- Mode de transport des noix du lieu de cueillette au 
lieu de stockage 
1. Camions                                                                               /______/ 
2. bâchés                                                                                 /______/ 
3. Charrettes                                                                           /______/ 
4. Paniers                                                                                /______/ 
5. Autres                                                                                /______/ 
 Préciser…………………………………………………………………… 
 
Q5- Destination des noix de karité (indiquez si 
possible les proportions) 
1-Auto-consommation                          /____/ 
2-vente locale                                                                       /____/ 
3-vente extérieure (village, ville, province)                          /____/ 
(noms)…………………………………………………………………….. 
4- Echange                                                                           /____/ 
(objet de l’échange)………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………. 
5 Cadeau                                                                             /____/ 
6 Autre (préciser)………………………………………………. /____/ 
 
Q 8-Lieux de stockage, de conditionnement ou de 
prétraitement des noix de karité 
 
1-domicile (case)                                                                         /____/ 
 2-magasins                                                                                 /____/ 
3- Entrepôts                                                                                /____/ 
 3 Autre, préciser…………………………………………………./____/ 
Q7- Coût du moyen de transport 
Coût à partir du lieu de cueillette…………………………….FCFA  
 
 
Q9  Y a-t-il une différence entre vos noix et celles des 
autres  régions ? 
 
1 Si Oui laquelle ___________________________________________ 
 
Q 11 Prix de vente moyen des noix par unité de 
mesure…………………………………..FCFA 
Panier                                                                       /_______/   
Kilogramme                                                          /_______/ 
Yoruba                                                                    /_______/ 
Boite (     kg)                                                         /_______/ 
Autres                                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q 12 Structure (composantes) du prix de vente des 
noix 
 
1-Prix d’achat                                                                        /_____/ 
2-Transport                                                                           /____/ 
3-Bénéfice                                                                            /____/ 
4-Coûts de stockage                                                            /____/ 
5-Qualité du produit                                                           /____/ 
6-Autres                                                                             /____/ 
Précisez                                                                          /____/ 
Q10 A qui les noix sont-elles vendues ? 
1-Associations/Groupements                                   /____/ 
2-Collecteurs                                                                        /____/ 
3-Autres producteurs.                                                             /____/ 
4-Commerçant                                                                       /____/ 
5-Grossistes                                                                          /____/ 
Autres, préciser………………………………………………../____/ 
…………………………………………………………………………… 
……………………………………………….. 
Q 13 Lieu de ventes des noix 
1 Marché du village                                                                 /____/ 
(nom du marché et du village)…………………………………………… 
……………………………………………………………………………. 
2 Magasins                                               ..                                 /____/ 
3 Autres marchés                                                                      /____/ 
(noms des marchés et villages)…………………………………………. 
……………………………………………………………………………… 
4 Domicile………………………………………………………..…./____/ 
5 Autre, préciser…………………………………………………  /____/ 
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Q 14 A quel moment  se font les ventes de noix? 
 
1 Toute l’année     /____/ 
2 Période précise ………………………………………../____/ 
 
Quel (s) est (sont) le(s) mois le(s) plus propice(s) pour vos ventes de 
noix? 
Janvier           /____/   Février            /____/         Mars             /____/ 
Avril               /____/       Mai              /____/         Juin              /____/ 
Juillet             /____/    Août            /____/        Septembre           /____/ 
Octobre         /____/    Novembre      /____/    Décembre            /____/. 
 
N.B. : Vous pouvez cocher plus d’une case, et numéroter par ordre 
croissant (1,2,…) du plus important au moins important. 
Q15 Localisation de la demande  de noix (donnez les 
noms) 
 
1 Village .. ……………………………………………………………./____/ 
 
2 Ville  ……………………………………………………………….. /____/ 
 
3 Départements………………………………………………………./____/ 
 
4 Province………………………    ………………………………. /____/ 
 
5 Région………………………………………………………………./____/ 
 
6 Pays…………………………………………………………………./____/ 
Q 16 Etes vous informé des prix appliqués en aval ? 
 
Oui      /____/                                                    Non     /____/  
 
Si oui, comment : 
 
1 Bouche à oreille                                                                    /____/ 
 
2 Commerçant……………………………………………………./____/ 
 
3 Projet……………………………………………………………../____/ 
 
4 Radio de proximité……………………………………………../____/ 
 
5 Autre,préciser……………………………………………………/____/ 
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ORGANISATION DU TRAVAIL (QUANTITE INITIALEMENT TRAITEE : ----------------------------) 
 
N
° 
Etape ou 
Activités 
Durée 
(min, 
heure, 
jour,etc.
) 
Total de 
personne
s 
mobilisée
s 
Détail des 
taches/personnes 
Qualification Rémunérati
on 
Matériel nécessaire Difficultés de l’étape Etape (nouvelle ou modifiée) Besoins exprimés 
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 STRUCTURE FINANCIERE 
 
.Q17 Pensez-vous gagner de l’argent (i.e. faire des profits) avec le karité actuellement ? 
_____________________________________________________________________________________ 
 
. Q18 Si Oui, combien en moyenne depuis la dernière année pour l’ensemble du groupement ou de la 
PME___________________________________________________________________ 
 Par membre associé____________________________________________________________________  
 
. Q19 Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à la collecte des noix de karité 
________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q20 Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à l’exploitation des champs de karité 
________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q21 Prix des matières premières et prix de vente 
 
Prix d’achat des noix 
Prix des noix (amandes séchées) Haute saison  Basse saison   
Répartition des achats (%) Haute saison  Basse saison  
Bois :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Eau :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
 
Prix de vente des noix 
Noix de 1ère qualité Haute saison  Basse saison   
Répartition des ventes (%) Haute saison  Basse saison  
Noix de 2ème qualité Haute saison  Basse saison   
Répartition des ventes (%) Haute saison  Basse saison  
Destinataires haute saison des noix  
Destinataires basse saison des noix  
 
Valeur des équipements possédés 
véhicule                        CFA  Date d’acquisition  
charrette                        CFA  Date d’acquisition  
Bicyclette                       CFA  Date d’acquisition  
Autre(préciser) 
 
 
                       CFA  Date d’acquisition  
                                                      CFA Date d’acquisition  
                                                       CFA Date d’acquisition  
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 ACTIVITES CONCURRENTES 
 
Q22 Existe-t-il des produits concurrents aux noix de 
karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q23 Rencontrez-vous des difficultés particulières à 
récolter les noix de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q24 Rencontrez-vous des difficultés qui sont particulières 
à la production des noix de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
 
Q25 En période de récolte intense des noix de karité,  y a-t-
il des activités qui entrent en compétition avec cette 
activité ?  
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels passent en premier (ou sont prioritaires) 
____________________________________________ 
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QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION 
ECONOMIQUE 
Fiche d’enquête 
I) Informations générales sur les opérateurs économiques 
 
Q1 Région 
1 Sud Ouest                 /____/ 
2 Ouest      /____/ 
3 Est              /____/ 
Q8 Si groupement nombre de membre 
0-5 membres                                                            /____/ 
6-20 membres                                                               /____/ 
21-50 membres                                                        /____/ 
Plus de 50 membres                                                         /____/ 
 Q2 Province 
1 Poni                                  /____/ 
2 Noumbiel     /____/ 
3 Houet      /____/ 
4 Kénédougou     /____/ 
5  Tapoa        /____/ 
6 Gourma     /____/ 
Q9 Si PME 
1 Nombre de propriétaires                                                      /____/ 
2 Nombre d’employés                                /____/ 
Provenance des membres 
1 village ………………………………………………………… 
   
2 ethnie ………………………………………………… 
3.autres affinités ……………………………………………….. 
 
Q3 Localité (chef lieu + deux localités de la province) 
 
1 Gaoua                     /____/ 
2 Batié                                         /____/ 
3 Bobo Dioulasso                                                                /____/ 
4 Orodara                                                /____/ 
5 Fada N’gourma     /____/ 
6 Diapangou                    /____/  
 
7 Ouagadougou     /____/ 
Autres localités             ………………………………………………. 
……………………………………………………………………………  
…………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………. 
 
Q4 Code enquêteur    /____/ 
 
 
Q5 Dénomination du GV, Association et PME                
…………………………………………………………………
………………………………………………………………… 
 
Q6 Age du GV ou PME………………………………/____/ 
 
Q7 Statut 
 
1. structure reconnue    /____/ 
2. structure non  reconnue    /____/ 
 
 
10. Activité de l’organisation 
1. Ramassage de karité    /____/ 
2. transformation des noix en amandes                                /____/ 
3. Collecte des amandes    /____/ 
4. Collecte du beurre    /____/ 
5. Transformation des amandes   en beurre  /____/ 
6. Transformation du beurre                                                  /____/ 
7. Transport des amandes    /____/ 
8. Transport du beurre                    /____/ 
9. Exportation amandes    /____/ 
 
10. Exportation de beurre    /____/ 
 
11. commerce d’amande (vente)                                           /____/ 
12. commerce de beurre (vente)                                             /____/ 
13 Autre, préciser…………………………………………………/____/ 
NB : 1,2= chaîne de production ;    5,6= chaîne de transformation 
3,4,7,8,9,10,11,12 = chaîne de commercialisation 
Q12 Zone (s) d’activité (s) ou d’intervention 
 
Village /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………..…………………………………………………. 
Département  /_____/      
Noms…………………………………………… 
………………………………………………………………………………. 
Province  /_____/      
Noms…………………………………………………. 
………………………………………………………………………………
…. 
Région /_____/      Nom…………………………………………………. 
……………………………………………………………………………….. 
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  Q13 Si les activités sont multiples 
1 Existe-t-il une structure spécifique pour le karité   
Oui /____/     non  /____/ 
2 si oui avez-vous un système de gestion  
 Oui /____/     non  /____/ 
3 si oui avez-vous un système de comptabilité   
           Oui /____/     non  /____/ 
4 Est –il appliqué ?    
           Oui /____/     non  /____/ 
5 Y a-t-il eu une formation pour acquérir cette compétence 
           Oui /____/     non  /____/ 
 
Q14 Dynamique organisationnelle 
11. Avez-vous un statut ou un règlement intérieur ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
12. avez-vous un conseil d’administration 
           Oui /____/     non  /____/ 
13. délai de tenue des réunions statutaires    /_____/ mois 
14. ces délais sont-ils respectés 
           Oui /____/     non  /____/ 
15. Les instances dirigeantes sont-elles périodiquement 
renouvelées ? 
           Oui /____/     non  /____/ 
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QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO : UNE VISION ECONOMIQUE 
II  TRANSFORMATION 
 
Q2 Zone (s) d’activité (s) ou d’intervention 
 
Village /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………..…………………………………………………. 
Département  /_____/      Noms…………………………………………… 
………………………………………………………………………………. 
Province  /_____/      Noms…………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………. 
Région /_____/      Nom…………………………………………………. 
……………………………………………………………………………….. 
Q1 Fonction (s)/ Activités 
 
1 Transformation des amandes   /____/ 
2 Transformation du beurre       /____/ 
      
Q3 Pourquoi pratiquez-vous cette activité 
1 pour obtenir un revenu principal   /____/ 
2 pour obtenir un revenu secondaire   /____/ 
3 Pour acquérir une expérience de gestion                /____/ 
4 Pour obtenir un revenu global plus substantiel  /____/ 
5 Autres raisons      
………………………………………………………………………………. 
Q4 Source (s) d’approvisionnement ou d’achat 
Détaillants                                                                    /_______/   
Collecteurs                                                                  /_______/ 
Grossistes                                                                     /_______/ 
Groupements                                                                /_______/ 
Producteurs                                                                   /_______/ 
Autres (précisez) …………………………………             /_______/ 
 
Q5 Lieu (x) d’approvisionnement ou d’achat 
marchés                                                                   /_______/ 
Entrepôts                                                                     /_______/ 
Autres                                                                           /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q7 Période (s) d’approvisionnement ou d’achat 
A quel moment  se font les achats? 
 
1 Toute l’année     /____/ 
2 Période précise ………………………………………../____/ 
Pourquoi………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………. 
Quel (s) est (sont) le(s) mois le(s) plus propice(s) pour vos achats ? 
Janvier           /____/   Février            /____/         Mars             /____/ 
Avril               /____/       Mai              /____/         Juin              /____/ 
Juillet             /____/    Août            /____/        Septembre           /____/ 
Octobre         /____/    Novembre      /____/    Décembre            /____/. 
 
N.B. : Vous pouvez cocher plus d’une case, et numéroter par ordre 
croissant (1,2,…) du plus important au moins important. 
Q9 Prix d’achat du produit par unité …………………. 
Q10 Unité de mesure 
Panier                                                   /_______/   
Kilogramme                                          /_______/ 
Yoruba                                                 /_______/ 
Boite (     kg)                                        /_______/ 
Autres                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q8 Lieu (x) de stockage des produits 
Entrepôts                                                                  /_______/ 
Grenier                                                                     /_______/ 
Silos                                                                         /_______/ 
Magasins                                                                /_______/ 
Autres                                                                     /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
Q11 Frais et/ou coûts de stockage 
- Combien payez-vous pour stoker vos amandes   /______________/ 
 
- Combien payez-vous pour stoker votre beurre   /______________/ 
 
 
Q12 Frais et/ou coûts de conditionnement 
Combien payez-vous pour conditionner vos amandes /____________/ 
 
Combien payez-vous pour conditionner votre beurre   /____________/ 
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Q13 Critères de choix du ou des fournisseurs 
(classez les par ordre d’importance décroissante) 
C1 …………………………………………………….. 
C2 ……………………………………………………. 
C3 ………………………………………………………… 
C4 ………………………………………………………… 
C5 …………………………………………………………  
Q14 Critères physiques d’achat du produit  
Couleur                                                                                 /_______/ 
Poids                                                                                      /_______/ 
Taille de l’amande                                                                    /_______/ 
Qualité du beurre                                                                    /_______/ 
Autres   (préciser).                                                                                 
Q15 Nature des relations avec le fournisseur  
Le fournisseur est-il indépendant ? 
Oui         /_____/           Non  /________/ 
Si non (expliquez) …………………………………………. 
……………………………………………………………….. 
Q16 Localisation des fournisseurs 
Ville                                                                                           /______/ 
Village                                                                                       /______/ 
Département                                                                             /______/ 
Province                                                                                     /______/ 
Région                                                                                       /______/ 
Q17 Quantité moyenne achetée par an 
5 – 10 tonnes                                                                 /_______/ 
11 – 50 tonnes                                                                 /_______/ 
51 – 100 tonnes                                                                 /_______/ 
101 – 500 tonnes                                                                 /_______/ 
+ 500 tonnes                                                                         /_______/ 
Autre (préciser)…………………………………………………………. 
Q18 Mode de transport du produit depuis le lieu d’achat 
1. Camions                                                                                /______/ 
2. bâchés                                                                                   /______/ 
3. Charrettes                                                                              /______/ 
4. Paniers                                                                                  /______/ 
5. Autres                                                                                /______/ 
 Préciser…………………………………………………………………… 
Q19 coût de transport 
Coût du transport à partir du lieu d’achat …………………………F CFA 
Q20 Mode financier d’achat du produit 
- Liquide                                                                  /______/: 
- Chèque                                                                 /______/ 
- Avance                                                                 /______/ 
- Crédit fournisseur                                                /______/ 
- Autres                                                                  /______/ 
Préciser …………………………………………………………………. 
Q21 Prêts et crédits auprès des institutions 
financières 
Disposez-vous de prêts ou de crédits financiers pour réaliser vos 
achats ? 
Oui   /______/                                              Non    /_______/ 
 
Si Oui, donnez la fréquence des prêts ou crédits accordés pendant les 
cinq dernières années 
1 fois                                                              /_______/ 
2 fois                                                              /_______/ 
3 fois                                                              /_______/ 
4 fois                                                              /_______/ 
5 fois                                                              /_______/ 
Q22 Nature et nom de l’établissement financier 
 
Nature de l’établissement (donner pour chaque cas les noms des 
établissements concernés). 
5. Caisses populaires                                                       /____/ 
 
6. Banques                                                                       /____/ 
 
7. structure informelle (tontine, etc.)                              /____/ 
8. Autres ………………………………………………        /____/ 
Préciser…………………………………………………………….. 
 
Q23 Montant du crédit octroyé 
0 – 100 000                                                                    /____/ 
100 001 – 250 000                                                          /____/ 
250 001 – 500 000                                                         /____/ 
500 001 – 1 000 000                                                     /____/ 
1 000 001 – 5 000 000                                                 /____/ 
5 000 001 – 10 000 000                                              /____/ 
 
Q24 Difficultés et contraintes 
- Contraintes et difficultés rencontrées au cours de l’achat du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le transport du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le stockage du produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
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Q25 Lieu(x) de vente et/ou d’exportation du produit 
 
1 Marché du village    /____/ 
2 Autre (s) marché (s)                  /____/ 
3. Magasins                                                                            /____/ 
4. Chez un grossiste    /____/ 
5. Chez plusieurs grossistes    /____/ 
6. Un grossiste vient acheter directement ici              /_____/ 
7. Plusieurs grossistes viennent acheter directement ici      /_____/ 
8. Exportation                                                                        /_____/ 
Précisez le pays ______________________________________ 
9. Autre      /____/ 
 
Q26 A qui vendez-vous ? 
1. Grossistes                                                                           /____/ 
2. Sociétés                                                                               /____/ 
3. Intermédiaires/ collecteurs                                                     /____/ 
4. Sociétés multinationales                                                       /____/ 
5. Groupements villageois                                                         /____/ 
6.  Directement aux consommateurs                                   /_____/ 
7.  Toujours à un même commerçant                                        /_____/ 
9.  A différents commerçants                                                     /_____/ 
10. Autre                         /_ ____/ 
Précisez …………………………………………………………….. 
Q27 Quantité moyenne vendue par an  
5 – 10 tonnes                                                                 /_______/ 
11 – 50 tonnes                                                                 /_______/ 
51 – 100 tonnes                                                                 /_______/ 
101 – 500 tonnes                                                                 /_______/ 
+ 500 tonnes                                                                         /_______/ 
Autre (préciser)…………………………………………………………. 
Q29 Prix de vente du produit par unité ……………… 
 
Q30 Unité de mesure 
Panier                                                   /_______/   
Kilogramme                                          /_______/ 
Yoruba                                                 /_______/ 
Boite (     kg)                                        /_______/ 
Autres                                                  /_______/ 
Précisez ………………………………………………………………….. 
 
  
Q28 Période de vente 
A quel moment  se font les ventes ? 
 
1 Toute l’année     /____/ 
2 Période précise    /____/ 
 
Vendez-vous les amandes pendant la saison des pluies ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous le beurre pendant la saison des pluies ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous les amandes pendant la saison sèche ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
Vendez - vous le beurre pendant la saison sèche ?. 
Oui      /____/                    Non           /____/ 
 
Quel (s) est (sont) le(s) mois le(s) plus propice(s) pour vos ventes ? 
Janvier   /____/   Février   /____/   Mars   /____/ 
Avril     /____/         Mai    /____/    Juin    /____/ 
Juillet     /____/     Août    /____/   Septembre    /____/ 
Octobre /____/   Novembre /____/ Décembre /____/. 
N.B. : Vous pouvez cocher plus d’une case, et numéroter par ordre 
croissant (1,2,…) du plus important au moins important. 
Q31 stratégie de vente 
Pourquoi vendez-vous à cette période ?    
1. problème de stockage                                                           /______/            5. Autres…………………………………………………./______/ 
2. période qui maximise les gains                                             /______/               Préciser……………………………………………………………… 
3. période où le produit est disponible sur le marché               /______/               ……………………………………………………………………….. 
4. problèmes de liquidité                                                          /______/ 
 
Q32 Recettes (s) ou chiffre d’affaire moyen par an 
(On peut les déduire à partir des quantités vendus et des prix de 
ventes) 
Q33 Coût de transport jusqu’au destinataire 
Combien vous a coûte le transport depuis le lieu d’achat jusqu’au lieu 
de vente ? ………………………………………………………………. 
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Q34 Critères ou structure de fixation du prix de vente
Quelles sont les variables qui déterminent le prix de vente ? 
Prix d’achat                                                                         /____/ 
Transport                                                                           /____/ 
Bénéfice                                                                            /____/ 
Coûts de stockage                                                            /____/ 
Qualité du produit                                                           /____/ 
Offre sur le marché                                                         /____/ 
Demande sur le marché                                                 /____/ 
Autres                                                                             /____/ 
Précisez                                                                          /____/ 
…………………………………..………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………. 
Q35 Difficultés et contraintes de la vente 
- Contraintes et difficultés rencontrées au cours de la vente du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le transport du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
- Contraintes et difficultés rencontrées pendant le stockage du 
produit 
…………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………… 
Q36 Localisation de la demande (donnez les noms) 
 
Village .. ………………………………………………………………./____/ 
Ville  ………………………………………………………………….. /____/ 
Départements…………………………………………………………./____/ 
Province………………………………………………………………. /____/ 
Région…………………………………………………………………./____/ 
Pays…………………………………………… ………………………./____/ 
Q37. la valeur ajoutée  
 
- Rémunération des employés 
• Nombre d’employés 
• Salaire Global/mois 
        0-50 000f                                                     /____/ 
        50 000- 100 000f                                        /____/ 
        + de 100 000f                                             /____/ 
 
- Impôt et taxes 
• montant des impôts et taxes 
…………………………………….. 
 
- Amortissement 
• Pratiquez-vous l’amortissement ? 
 
Oui    /____/                                  Non     /____/ 
 
* Montant de l’amortissement  ………………………………..F CFA 
Q38 Meilleurs de sites de ventes 
 
Existe – t – il des endroits où les produits se vendent mieux ? 
 
Oui   /_____/                                                             Non /_____/ 
Si Oui, lesquels………………………………………………………… 
………………………………………………………………. 
 
 
Pourquoi ………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………. ; 
………………………………………………………………………. 
Q39 Produits issus de la transformation 
1-des amandes : 
-beurre 
-autres (préciser)………………………………………………. 
………………………………………………………………………….. 
 
2-Du beurre  
-pommades                                                                      /_____/ 
-huiles                                                                              /_____/ 
-Savons                                                                          /_____/ 
-autre, préciser………………………………………………/_____/ 
 
Q41  Y a-t-il une différence entre votre beurre et celui des 
autres groupements ou PME de votre région ? 
 
Si Oui laquelle ___________________________________________ 
 
 
Q40  Y a-t-il une différence entre vos amandes et celles 
des autres groupements ou PME  de votre région ? 
 
1 Si Oui laquelle ___________________________________________ 
 
 
Q42  Y a-t-il une différence entre les amandes de votre 
région et celles des autres régions ? 
 
1 Si Oui laquelle ___________________________________________ 
 
Q43 Pensez-vous que la qualité de votre produit peut être 
amélioré  
1. Oui   /___/             2 Non  /___/  
Si Oui comment ? __________________________________________ 
Q44 Y a-t-il une différence entre le beurre de karité de 
votre région et celui des autres régions ? 
 
Si Oui laquelle ___________________________________________ 
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 ORGANISATION DU TRAVAIL (QUANTITE INITIALEMENT TRAITEE : ----------------------------) 
 
N
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Etape ou 
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Durée 
(min, 
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) 
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s 
mobilisée
s 
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on 
Matériel nécessaire Difficultés de l’étape Etape (nouvelle ou modifiée) Besoins exprimés 
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 STRUCTURE FINANCIERE 
Q45 Pensez-vous gagner de l’argent (i.e. faire des profits) avec la technologie utilisée actuellement ? 
_____________________________________________________________________________________ 
 
Q46i Oui, combien en moyenne depuis la dernière année pour l’ensemble du groupement ou de la 
PME___________________________________________________________________ 
 Par membre associé____________________________________________________________________  
 
Q47. Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à la transformation des amandes de karité 
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q48. Citez les principales contraintes ou problèmes financiers liés à la production du beurre de karité 
__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________ 
(Continuer au verso si nécessaire) 
 
Q49 Prix des matières premières et prix de vente (donnez des intervalles de prix si nécessaire) 
 
Prix d’achat des amandes   
Prix des 
 (amandes séchées) 
Haute saison ;mois  Basse saison ;mois……  
Répartition  
des achats (%) 
Haute saison mois……………  Basse saison  
mois………  
 
Bois :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Eau :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Fournisseurs haute saison amandes  
Fournisseurs basse saison amandes  
 
Prix d’achat du beurre  
Prix des 
 (amandes séchées) 
Haute saison ;mois  Basse saison ;mois……  
Répartition  
des achats (%) 
Haute saison mois……………  Basse saison  
mois………  
 
Bois :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Eau :                  CFA Par                             (semaine, mois, selon les quantités) 
Fournisseurs haute saison amandes  
Fournisseurs basse saison amandes  
 
 Prix de vente des amandes 
Prix amandes Haute saison mois………  Basse saison  
mois……………… 
 
Répartition  
des ventes (%) 
Haute saison mois………  Basse saison  
mois………………  
 
Destinataires haute saison amandes  
Destinataires basse saison amandes  
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Prix de vente du beurre 
Prix amandes Haute saison mois………  Basse saison  
mois……………… 
 
Répartition  
des ventes (%) 
Haute saison mois………  Basse saison  
mois………………  
 
Destinataires haute saison amandes  
Destinataires basse saison amandes  
 
Q50 Valeur des équipements possédés 
Presse                        CFA  Date d’acquisition  
Concasseur/Broyeur                        CFA  Date d’acquisition  
Torréfacteur                       CFA  Date d’acquisition  
Marmite                        CFA  Date d’acquisition  
Autre équipement                                                      CFA Date d’acquisition  
Autre équipement                                                       CFA Date d’acquisition  
 
FRAIS DE FONCTIONNEMENT 
 
Q51 Salaires 
Salaire de la meunière 
Montant forfaitaire                                              CFA 
Montant par semaine                                              CFA 
Montant par mois                                              CFA 
Montant en % des recettes                                              CFA 
Plafond                                              CFA 
 
 Salaires des autres employés…………………………………………………………….. 
 
Q52 Pièces de rechange 
Meule 
Prix d’achat                   CFA Fréquence  
                   CFA Fréquence  
 
Autres pièces (Ex : Filtre, courroie, etc.) 
 Prix (indiquer unité)  Fréquence   
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 Prix (indiquer unité)  Fréquence  
 
Q53 Carburant et lubrifiants 
Carburant Prix du litre  quantité  fréquence  
Lubrifiants Prix de…….      
Huile de graissage Prix de…….      
 
Q54. Autres 
Electricité                CFA Par  Mois, campagne 
Mouture                CFA Par  Tine, mois, campagne 
Papeterie                 CFA Par  Mois, campagne 
Déplacement                 CFA Par  Semaine, mois, campagne 
Formation                CFA Par  Mois, campagne 
Entretien bâtiment et ou aire de travail                                                                               CFA 
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 ACTIVITES CONCURRENTES 
 
Q55 Existe-t-il des produits concurrents aux amandes de 
karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q56 Existe-t-il des produits concurrents au beurre de 
karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q57 Rencontrez-vous des difficultés particulières à 
récolter les amandes de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q58 Rencontrez-vous des difficultés qui sont particulières 
à la production du beurre de Karité ? 
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels ____________________________________________ 
 
 
Q59 En période de récolte intense des amandes,  y a-t-il 
des activités qui entrent en compétition avec cette 
activité ?  
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels passent en premier (ou sont prioritaires) 
____________________________________________ 
 
 
Q60 En période intense de production du beurre de karité,  
y a-t-il des activités qui entrent en compétition avec cette 
activité ?  
1 Oui    /____/                                      2 Non  /______/ 
 
Si oui, lesquels passent en premier (ou sont prioritaires)  
____________________________________________ 
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Annexe 4 : Fiches DTA 
  1
FSP / QUALITE ET KARITE AU BURKINA FASO 
Fiche enquêtes des agents de collecte et transformation des noix. 
1. Localisation  
Région 
 
1 Sud Ouest           /____/ 
2 Ouest     /____/ 
3 Est             /____/ 
4 Centre  Est           /____/ 
Province 
1 Poni                                 /____/ 
2 Noumbiel    /____/ 
3 Houet     /____/ 
4 Kénédougou    /____/ 
5  Tapoa       /____/ 
6 Gourma    /____/ 
7 Boulgou     /____/ 
2. Identification de l’acteur 
Nom : 
Prénom : 
Ethnie : 
Nombre d’années d’expérience : 
Main d’œuvre aidant : 
Si groupement  
Nom : 
Age : 
Nombre de membres : 
Ce groupement appartient il à une union ?  
               Oui   /____/           Non   /____/ 
Si oui, donner le nom de l’union : 
 
Nombre de groupements membre de l’union : 
 
Villages d’appartenance des groupements : 
 
 
Quelles sont les motivations de cette appartenance ? 
 
 
 
Quels sont les avantages enregistrés de cette  
appartenance ?  
 
 
 
Contact : 
 
 
 
 
Date :  
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3. Activités  
Occupations de l’acteur pendant la campagne : 
Champêtre                                          /____/ 
Domestique                                      /____/ 
Autres (préciser) : ………………………………….. 
 
Mode d’organisation en vue d’accomplir tous les 
travaux ? 
Lieu de ramassage : 
Champ                                                            /____/ 
Brousse                                                     /____/ 
Abords des routes                                     /____/ 
Autres (préciser) : ………………………. 
Mode de cueillette :  
Ramassage des fruits tombés eux même         /____/ 
Ramassage des fruits tombés après secouage /____/ 
Autres (préciser)………………………………. 
 
 
Lieu de stockage des noix ramassage : 
Champ                                                              /____/ 
Maison                                                             /____/ 
Autres (préciser)………………………………. 
 
Pourquoi ? 
Quantité traitée en 2005 (moyenne) : 
 
Pourquoi ?  
Mode de stockage des noix : 
Dans des jarres remplis d’eau                    /____/ 
Epandage à l’air libre                                 /____/ 
Autres (préciser)………………………………. 
 
Pourquoi ? 
Temps de stockage des noix avant traitement :  
 
Pourquoi ce temps ? 
 
 
Quantité déjà traitée en 2006 : 
 
Quantité non d’abord traitée en 2006 : 
 
Indiquer la durée du ramassage et la quantité traitée à 
chaque fois : 
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Traitement appliqué aux noix après stockage 
Dépulpage des fruits                /____/ 
Ebouillantage                           /____/ 
Séchage                                   /____/ 
Fumage                                    /____/ 
Séchage                                   /____/ 
Décorticage                             /____/ 
Autres (Préciser) : ………………………………. 
NB : Noter la succession des opérations de 1 à n  
Pourquoi cette succession (avantages) ? 
Y a t’il une différence de qualité entre les noix 
récoltées en début, milieu et fin de saison ? 
  
Si oui numéroter par ordre croissant (1 à n) du plus 
important au moins important.  
Janvier    /____/   Février       /____/         Mars             /____/ 
Avril        /____/       Mai        /____/         Juin              /____/ 
Juillet     /____/    Août          /____/        Septembre   /____/ 
Octobre   /____/    Novembre   /____/    Décembre   /____/. 
Destination des amandes  
Utilisation domestique                              /____/ 
Vente                                                       /____/  
            Si vente dire quels marchés :…………………... 
……………………………………………………….. 
Groupement                                               /____/ 
Autres (Préciser) : ………………………………………. 
Pourquoi ? 
Mode de stockage des amandes 
Avec coques                                          /____/ 
Sans coques                                           /____/ 
Autres (préciser) : ……………………………………… 
Pourquoi ? 
Lieu de stockage  
Canaries                                                  /____/ 
Greniers                                                  /____/ 
Sur hangars                                             /____/ 
Autres (préciser)…………………………………… 
Pourquoi ? 
Moment de vente ou d’utilisation  
Janvier    /____/   Février       /____/         Mars             /____/ 
Avril        /____/       Mai        /____/         Juin              /____/ 
Juillet     /____/    Août          /____/        Septembre   /____/ 
Octobre   /____/    Novembre   /____/    Décembre   /____/. 
N.B. : numéroter par ordre croissant (1 à n) du plus important 
au moins important. 
Pourquoi ? 
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Type d’acheteur : 
Union                                                          /____/ 
Groupement                                                /____/ 
Productrice de beurre                                  /____/ 
Pisteur (intermédiaire)                                /____/ 
Commerçants locaux                                  /____/ 
Commerçants étrangers                              /____/ 
Société                                                        /____/ 
Autres (préciser)…………………………………… 
Observations : 
Prix moyen de vente des amandes : 
Indiquer la période d’abondance :……………………… 
………………………………………………………. 
Indiquer la période de moyenne abondance :…………… 
………………………………………………………….. 
Indiquer la période de rareté :……………………………. 
…………………………………………………………… 
Observations : 
 
Décrire le procédé de traitement des noix (décrire le matériel utilisé, mesurer la quantité de noix, l’origine et la 
quantité de l’eau, la température de cuisson, la durée de cuisson). 
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FICHE DE SUIVI PRODUCTION DU BEURRE DE KARITE. 
 
4. Localisation  
Région : 
 
 
Province : Département : 
 
5. Identification de l’acteur 
2.1 Si acteur individuel 
Localité : 
Nom : 
Prénom : 
Ethnie : 
Nombre d’années d’expérience : 
Qualité de main d’œuvre aidant : 
 
 
L’acteur appartient il à un groupement ? 
Oui   /____/           Non   /____/ 
Si oui  Nom du groupement : 
Année de l’adhérence : 
Nombre de membres : 
Ce groupement appartient il à une union ?  
               Oui   /____/           Non   /____/ 
Si oui, donner le nom de l’union : 
 
Nombre de groupements membre de l’union : 
 
Villages d’appartenance des groupements : 
 
Quelles sont les motivations de cette appartenance ?  
 
 
Quels sont les avantages enregistrés de cette  appartenance ? 
 
 
2.2 Si groupement  
Localité : 
Nom : 
Age : 
Nombre de membres : 
 
Ce groupement appartient il à une union ?  
               Oui   /____/           Non   /____/ 
Si oui, donner le nom de l’union : 
 
Année de l’adhérence : 
 
Nombre de groupements membre de l’union : 
 
Villages d’appartenance des groupements : 
 
 
Quelles sont les motivations de cette appartenance ?  
 
 
 
Quels sont les avantages enregistrés de cette  appartenance ? 
 
 
 
Contact : 
 
6. Activités  
Date début:  
Date fin : Suivi par :  
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Quelles sont les autres activités menées : 
 
 
Quelle est l’activité dominante ? 
 
Quelles sont les raisons de la diversité des activités ? 
 
 
 
 
Lieu d’approvisionnement des amandes : 
Marché local                      /____/   Nom : 
Marchés environnants       /____/   Nom : 
 
Propres amandes                                               /____/ 
Autres (préciser) : ………………………. 
Pourquoi ce choix d’approvisionnement ? 
 
Critères de choix des amandes : 
 
 
Mode de conditionnement des amandes 
 
 
 
 
Pourquoi ce(s) choix ? 
 
Mode de transport des amandes  
 
 
 
 
Pourquoi ce(s) choix 
 
 
7. Décrire le procédé de traitement des noix : 
(Essayer d’avoir des éléments de réponse sur la description du matériel utilisé à chaque opération, 
mesurer la quantité d’amandes au début de la production, l’origine et la quantité de l’eau utilisée, la 
température de cuisson, la durée de cuisson, estimer la quantité de bois, le pH des produits 
intermédiaires à chaque étape de la production, le pH de l’eau et des rebuts). 
 
Quantité d’amandes : 
 
Quantité estimée totale de bois : 
 
Quantité estimée totale d’eau utilisée : 
 
Quantité totale de beurre obtenue : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés (nom, 
matière, état) 
Temps et 
Observations  
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 1 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 2 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 3 : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés 
(nom, matière, état) 
Temps et 
Observations 
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 4: 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 5 : 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 6 : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés 
(nom, matière, état) 
Temps et 
Observations 
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 7 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 8 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 9 : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés 
(nom, matière, état) 
Temps et 
Observations 
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 10 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 11 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 12 : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés 
(nom, matière, état) 
Temps et 
Observations 
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 13 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 14 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 15 : 
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Opérations :  
Description (personne en charge de l’opération) 
Equipements utilisés 
(nom, matière, état) 
Temps et 
Observations 
Précautions (pourquoi ?) 
Opération 16 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 17 : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération 18 :    
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Les commerçants du beurre 
N° de fiche 
 
Région : 
Localité : 
Nom et Prénom : 
 
 
 
Agents : 
 
 
 
Nombre d’année dans le commerce du beurre 
 
 
Objectif de l’acteur 
 
 
Lieu de vente et statut de l’acteur 
 
 
Traitement du beurre avant mise en marché 
 
 
Conditionnement et quantité 
 
 
Autres utilisations du beurre 
 
 
Marché d’écoulement 
 
 
 
Observations 
 
 
 
Période de commercialisation pour chaque acteur 
 
 
Rythme de ventes pour chaque acteur 
 
 
Moyens mobilisés :  
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Agents de la commercialisation des amandes  
 
N° de fiche 
 
Région : 
 
Localité : 
 
Nom et Prénom : 
 
 
 
 
Agents : 
 
 
 
Nombre d’année dans le commerce du beurre 
 
 
Quantité  
 
 
 
Lieu d’écoulement  
 
 
Objectifs de l’acteur 
 
 
 
 
 
 
 
Observations 
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Agents de la transformateur du beurre 
 
N° de fiche 
 
Région : 
 
Localité : 
 
Nom et Prénom : 
 
 
 
 
Agents : 
 
 
 
 
Origine des amandes  
 
 
 
Nombre d’année d’expérience  
 
 
Technologie et Quantité  
 
 
 
Destination du beurre  
 
 
Principales opérations  
 
 
 
Matériel utilisé 
 
 
 
Autres utilisations du beurre  
 
 
 
Objectif de l’acteur 
 
 
Observations 
  0
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Annexe 5 : Fiches CIRAD 
  1
Grille n°1  « ’information village » 
1. Le contexte du village 
Général 
- Zone climatique 
- Nombre d’habitants 
- Type d’habitat : concentré/dispersé 
- Ethnies présentes par ordre d’importance 
- Densité de karité : très forte, moyenne, faible 
 
Infrastructures 
Desserte routière : 
- route goudronnée, piste principale, piste secondaire 
- accessibilité par camion facile/difficile 
Marché 
- distance au marché le plus proche 
o Taille et type (détail/collecte) 
- Distance au marché de collecte 
- Y a-t-il des collecteurs résidents dans le village ? 
- Ouverture à d’autres marchés 
- distance au marché régional (expédition) le plus proche 
 
Système de production agricole 
Principales cultures vivrières : 
Principales cultures de vente : 
Existe-t-il des zones non cultivées (jachère) ? 
 
Calendrier de culture  et rôle des femmes 
 
Cultures Période Eth 1 Eth 2 Eth 3 
semis 
 
    
Entretien sarclage  
 
   
Récolte     
karité 
Ramassage     
Traitement 
amandes 
    
Fabrication beurre     
 
Importance de l’élevage dans le village 
 
Principales ressources monétaires accessibles aux femmes ? (ex : petit élevage, soumbala, dolo, 
artisanat…) ? Les classer par ordre d’importance. Quelle est la place du karité ? 
 
Equipement du village 
- Electricité 
- Eau courante/ forage/puits 
- Moulin à céréales Nb : 
- Moulin à amandes Nb : 
o Amandes entières 
o Amandes concassées 
 Comment les productrices peuvent-elles les utiliser pour la fabrication de beurre ? 
-  
 
  2
1. Les acteurs 
Accès à la matière première 
La collecte des fruits (amandes) 
Quels sont les arbres auxquels les acteurs ont accès ? (champs personnels, champs familiaux, jachère, 
brousse)  D’autres acteurs ont-ils accès à ces arbres ?  
 
Des productrices achètent-elle des amandes ? 
 
Accès aux autres intrants (disponibilité, coûts…) 
-  eau, bois de feu 
 
- emballages : sacs, pots… 
La disponibilité des autres intrants est –elle facile/difficile ? Argumenter 
 
Qui  produit ? (amandes, beurre) 
 
Répartition des tâches : entre ethnies, entre hommes/femmes,  
 La production est-elle réservée à un type d’acteurs. Existe-t-il des acteurs spécialisés ? 
 
Comment se forment les groupes de production ? (entraide, groupe famille, ethnie, quartier) 
 
Les groupements  
Nombre 
Production et vente collective 
Production entraide et vente individuelle 
Production entraide et vente « associées » 
Production sous-traitée aux membres et vente par Présidente 
 
Existe-t-il des groupements qui ont des commandes ? 
Lesquels ? De qui ? 
  3
Proposition de réaménagement après enquête.  
 
Grille d’entretien n°2  « groupe de femmes à l’échelon du village » (7-8 personnes) 
 
 
Objectif du questionnaire : 
- identifier les caractéristiques des beurres de karité produits dans le village, 1/ les différentes qualités de 
beurre 2/ la typicité = appartenance et distinction  
- identifier les manières de produire (idéal, correspondant à la norme) = amandes, beurre 
- identifier les organisations des unités de production 
 
Le produit 
Utilisation du beurre de karité au village 
 
1. Utilisez-vous le beurre de karité ? 
2. Si oui, pour quels usages ?: (spontanée) ( inscrire les différents items et cocher après réponse spontanée.) 
- Alimentaire – pour le corps – pour le savon – santé – thérapeutique –autre. 
 
Utilisations alimentaires 
3. Utilisez –vous pour la préparation des plats ?  
4. Si oui, lesquels : 
5. - à quelles occasions elles l’utilisent (réception d'étrangers, repas ordinaire, plat particulier, etc. 
6. Quels sont les produits que la ménagère peut utiliser pour remplacer le beurre de karité ? Dans quels plats ? 
7. Quels sont les plats pour lesquels on ne peux pas se passer du beurre de karité ? 
8. Quels sont les plats dans les quels elle n’aimerait pas utiliser du beurre de karité OK 
- Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées par les ménagères ( bien identifier les produits) et 
ceux qu'elles n'utilisent pas ? 
La réponse est donnée selon le mode de traitement des amandes. ceci rejoint plutôt les critères de non 
qualité et leur cause questions 29 et suivantes. Néanmoins l’enquête enregistrera des réponses ouvertes qui 
pouuront prendre en compte la qualité des amandes si cela correspond aux critères des enquêtées 
- beurre d’ amandes bouillies 
- beurre d’ amandes enfouies avant traitement 
- beurre d’amandes fumées au lieu de la torréfaction dans une marmite 
- beurre fait avec des amandes germées 
 
Utilisation cosmétique 
9. Utilisez –vous pour le soin du corps ?  
10. Si oui, pour quoi faire :  (oindre, savon, massage, autres (préciser)…) 
11. à quelles occasions elles les utilisent (saison froide, période des activités agricoles, occasion particulière) 
12. Quels sont les produits qu’elles peuvent utiliser pour remplacer le beurre de karité ? 
13. Est-ce qu'elle peut se passer du beurre de karité pour les soins du corps? 
- Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées pour les soins du corps ( bien identifier les produits utilisés 
et ceux qu'elles n'utilisent pas )? 
 
Qualités du beurre de karité 
Dimensions de la qualité : 
 
14. Le beurre de karité que vous préférez, pour vous c'est comment ? (spontanée) 
15.  Est-ce que vous regardez sa couleur ?  
16. si oui comment doit être la couleur ? du bon , du plus mauvais. 
17. Regardez-vous autre chose ? Si oui quoi ? 
18. Est-ce que vous sentez ?  
19. si oui comment doit être l’odeur ? du bon, du plus mauvais  
20. Est-ce que vous touchez?  
21. si oui comment doit être le toucher ? du bon, du plus mauvais  
22. Doit-on sentir des grumeaux ? 
23. Est-ce que vous goûtez ?  
24. si oui comment doit être le goût ? du bon, du plus mauvais  
25. Est-ce qu’il doit être « léger » ? si oui/ non commentaires : critères de qualité énoncé par des femmes 
rencontrées ensemble. (?= procédures de qualification ) 
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26. Est-ce qu’il doit contenir de l’eau ? si oui/ non, (comment le voit-on ?= procédures de qualification)  
Exemple de réponse pour le 25 : Pas forcement celles qui battent obtiennent du beurre léger et de belle couleur. 
Ce type de beurre est rentable pour un conditionnement en boule tandis que le beurre qui contient des grumeau 
en registre le contraire. 
 
Est-ce qu'il y a des beurres de karité de meilleure qualité ? Pourquoi ? 
 
27. Et un mauvais beurre de karité c'est comment, quels sont les défauts, les problèmes'? 
 
28. Quel est l'intérêt de tel beurre de karité par rapport à tel autre ? (avantages et inconvénients) 
 
Origine de la non-qualité : 
 
29. Quand le beurre de karité est de mauvaise qualité, qu'est-ce qui en est la cause ? 
Cette question peut être reposée pour chaque critère de non qualité qui a été cité 
 
30.  Quand la couleur n’est pas bonne ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
31. Quand l’odeur n’est pas bonne ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
32. Quand le toucher n’est pas bon ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
33. Quand le goût n’est pas bon ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
34. Quand il n’est pas léger ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
35. Quand il contient de l’eau ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
36. Le beurre peut-il poser des problèmes de santé, qu'est ce qui en est la cause ? 
 
Procédures de qualification  
 
37. Quand vous achetez le beurre de karité, est ce que vous choisissez ? Comment choisissez-vous ? Pourquoi ? 
Qu’est- ce que vous regardez avant tout ? il s’agit des tests pour reconnaître la qualité et la non qualité , par 
exemple tu m’as parlé de tests des collecteurs pour vérifier si le beurre contient de l’eau = comment voit-on 
la qualité et la non-qualité( trouve sa réponse dans les réponses au questions liées à la dimension de la 
qualité) La question n’est pas la même 
 
Typicité 
38. Le beurre produit dans ce village est-il différent de celui des autres villages ? 
39.  Si oui, quelles sont les différences ? 
40. Comment reconnaît-on le beurre de ce village ? 
41. Existent-ils des villages reconnus pour le bon beurre ? 
42. Comment avez-vous appris à reconnaître le bon beurre ? 
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I Les techniques de production 
 
Quels sont les processus techniques et les conditions nécessaires à la production d’un beurre de bonne qualité  
(le meilleur)? (Décrire le procédé idéal et les difficultés de sa mise en œuvre) 
 
 
 1/ Collecte et transformation des amandes 
- période, conditions de la collecte ( fournir plus d’explication) ok 
- Décrire le processus de transformations et de stockage des amandes ok 
 
1/ Collecte et transformation des noix en amandes 
- période,  
- conditions de la collecte 
 
 
 
processus de transformations des noix et de stockage  
 
Opérations Description 
( Moment -Durée) 
Equipements utilisé Qui réalise 
l’opération 
 ( Pourquoi) 
Précautions prise et 
éléments à 
considérés. 
Opération1 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération2 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
-  
- y a t il différentes qualités d’amandes ?( en faire une question ouverte, car lors du test les réponses font 
référence au mode de traitement.) . Amande bouillies, enfouies, germées, humide, perforées. La 
moisissure n’est pas apparu comme un problème OK mais garder la question sur début/milieu/ fin 
saison 
o du début de saison / milieu / fin de saison 
- quelles sont les opérations qui  conditionnent la qualité des amandes ? Sont-elles pénibles, longues, 
délicates... 
                      Périodes 
 
Opérations 
Début saison mi-saison Fin saison 
Ramassage    
Dépulpage    
Stockage    
Traitement    
Séchage    
Décorticage    
 
 
les variantes 
- quand les amandes sont humides 
 
 
  6
2/ Production de beurre 
(- Processus de transformation : élaborer les diagrammes )  
2/ Production de beurre Voir cette présentation par rapport à l’ancienne que j’ai 
reporté pour les amandes. (- Processus de transformation : élaborer les diagrammes ) 
Par opération préciser les points suivants : 
Moment -durée – Equipements - Qui ? Précautions 
 
) Le meilleur beurre (procédé idéal) 
 
Opérations Description 
( Moment -Durée) 
Equipements utilisé Qui réalise 
l’opération 
 ( Pourquoi) 
Précautions prises 
et éléments à 
considérer. 
Opération1 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération2 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération3 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
) Mis en boules et vendu comme tel (indiquer seulement les opérations qui sont 
différentes du procédé idéal) 
 
 
Opérations Description 
( Moment -Durée) 
Equipements utilisé Qui réalise 
l’opération 
 ( Pourquoi) 
Précautions prises 
et éléments à 
considérer. 
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Opération :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération:.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération3 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
) Beurre vendu au collecteur /kg(indiquer seulement les opérations qui sont différentes 
du procédé idéal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
) Beurre produit pour une commande(indiquer seulement les opérations qui sont 
différentes du procédé idéal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Quelles sont les opérations qui conditionnent la qualité ? (spontanée) 
1. le choix des amandes 
2. le séchage des amandes 
3. le concassage 
4. la torréfaction 
5. la mouture 
6. le barattage 
7. la cuisson 
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Sont-elles : 
 
Pénibles,......................................................................................................................................................................
.longues,......................................................................................................................................................................
.délicates......................................................................................................................................................................
. 
Apprentissage 
Comment la technique de production du beurre est-elle venue dans le 
village ?.................................................................................................................................. Comment avez-vous 
appris à faire le beurre..................................................................................................................................... 
Auprès de qui ?..................................................................................................................................... 
Combien de temps ?quelles conditions d'apprentissage ? 
.............................................................................................................................................................. 
Trouvez-vous cette activité intéressante ? pourquoi ? ( dans quel sens)Votre entourage vous encourage-t-il à faire 
cette activité ? 
................................................................................................................................................ 
 
Organisation de la profession. 
Quels sont les rapports entre productrices autour de la production d’amandes et de beurre ? 
.............................................................................................................................................................. 
Existe-t-il des personnes capables de conseiller les autres (expertes) ? 
................................................................................................................................................ 
Existe-t-il une organisation particulière pour la production ? selon le type de demande? 
................................................................................................................................................ 
Existe-t-il une organisation particulière pour la fabrication ? , laquelle ?,selon le type de 
demande ?....................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... 
Quelles sont les conditions d'appartenance, (famille, quartier,…) 
Quels sont les objectifs du groupement, 
- solidarité (à quoi sert la caisse ?...) 
- commercialisation de la production individuelle 
- autres 
Par qui a été créé le groupement 
Quelle rôle joue la Présidente ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
................................................................................................................ 
(Observation :  Quelle est la hiérarchie, sur quoi se fonde t-elle ? ) 
 
I Les ressources et l’accès aux ressources 
Accès à la matière première 
La collecte des fruits (amandes) 
Quels sont les arbres auxquels les acteurs ont accès ? (champs personnels, champs familiaux, jachère, brousse)  
D’autres acteurs ont-ils accès à ces arbres ?  
 
Des productrices achètent-elle des amandes ? 
Liens aux fournisseurs ? 
Qui sont-ils, sont-ils choisis et sur quels critères, quelles pratiques de fidélisation, quels types de contrats sont 
passés, modes de paiement ? 
 
Accès aux autres intrants (disponibilité, coûts…) 
-  eau, bois  
- emballages : sacs, pots… 
La disponibilité des autres intrants est –elle facile/ difficile ? Argumenter 
 
Accès aux équipements 
- existe-t-il un (ou plusieurs) moulin dans le village ou à proximité(où) ? Comment les productrices peuvent-elles 
les utiliser pour la fabrication de beurre ? 
Coût de mouture de la tine ? et appréciation du coût 
- les productrices échangent-elles des équipements ou outils ? 
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Accès de la femme à l’arbre et ses fruits) 
 
 
 
 
 
 
I L’écoulement 
Ecoulement des produits (fruits, noix, amandes, beurre) 
Autoconsommation et dons 
 
Commercialisation des produits  
- Où sont vendus les produits ? (amandes, beurre) 
- forme du produit commercialisé (tine ,boules, sachet, pot…), au volume ou au poids 
- Ya -t-il différentes qualités dans les produits vendus ? (argumenter la gestion de la qualité : mélange ou 
séparation…) 
- Vente pour de l’argent ou échange de produits (ou prestation) (argumenter) 
 Liens aux acheteurs 
Qui sont-ils, sont-ils choisis et sur quels critères, quelles pratiques de fidélisation, quels types de contrats sont 
passés, modes de paiement ? 
 
 
Utilisation du revenu tiré du beurre 
 
 
Contribution de la femme aux dépenses du ménage. 
 
Référence 
- Existe –t-il une productrice (ou des) qui font un très bon beurre de karité ? Quel est son nom ? 
 
Bien vouloir me repréciser pour chaque fiche la taille de l’échantillon. 
 
A mon avis ma présence sur le terrain est nécessaire pour la supervision et vue la finesse de l’enquête et les 
problème de langue. il faut mieux s’appuyer sur les ressources locales que de recruter des enquêteurs depuis 
Ouagadougou.  
De plus l’exploration à permis de construire une relation de confiance entre personnes ressources, acteurs et 
nous. (voir mail réponse) 
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Proposition de réaménagement après enquête. 
 
Grille d’entretien n°2  « groupe de femmes à l’échelon du village » (7-8 personnes) 
 
 
Objectif du questionnaire : 
- identifier les caractéristiques des beurres de karité produits dans le village, 1/ les différentes qualités de 
beurre 2/ la typicité = appartenance et distinction  
- identifier les manières de produire (idéal, correspondant à la norme) = amandes, beurre 
- identifier les organisations des unités de production 
 
II Le produit 
Utilisation du beurre de karité au village 
 
43. Utilisez-vous le beurre de karité ? 
44. Si oui, pour quels usages ?: (spontanée) ( inscrire les différents items et cocher après réponse spontanée.) 
- Alimentaire – pour le corps – pour le savon – santé – thérapeutique – autre. 
 
Utilisations alimentaires 
45. Utilisez –vous pour la préparation des plats ?  
46. Si oui, lesquels : 
47. - à quelles occasions elles l’utilisent (réception d'étrangers, repas ordinaire, plat particulier, etc. 
48. Quels sont les produits que la ménagère peut utiliser pour remplacer le beurre de karité ? Dans quels plats ? 
49. Quels sont les plats pour lesquels on ne peux pas se passer du beurre de karité ? 
50. Quels sont les plats dans les quels elle n’aimerai pas utiliser du beurre de karité 
- Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées par les ménagères ( bien identifier les produits) et 
ceux qu'elles n'utilisent pas ? 
La réponse est donnée selon le mode de traitement des amandes. 
- beurre d’ amandes bouillies 
- beurre d’ amandes enfouies avant traitement 
- beurre d’amandes fumées au lieu de la torréfaction dans une marmite 
- beurre fait avec des amandes germées 
 
Utilisation cosmétique 
51. Utilisez –vous pour le soin du corps ?  
52. Si oui, pour quoi faire :  (oindre, savon, massage) 
53. à quelles occasions elles les utilisent (saison froide , période des activités agricoles, occasion particulière) 
54. Quels sont les produits qu’elles peuvent utiliser pour remplacer le beurre de karité ? 
55. Est-ce qu'elle peut se passer du beurre de karité pour les soins du corps? 
- Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées pour les soins du corps ( bien identifier les produits utilisés 
et ceux qu'elles n'utilisent pas )? 
 
Qualités du beurre de karité 
Dimensions de la qualité : 
 
56. Le beurre de karité que vous préférez, pour vous c'est comment ? (spontanée) 
57.  Est-ce que vous regardez sa couleur ?  
58. si oui comment doit être la couleur ? du bon , du plus mauvais. 
59. Regardez-vous autre chose ? Si oui quoi ? 
60. Est-ce que vous sentez ?  
61. si oui comment doit être l’odeur ? du bon, du plus mauvais  
62. Est-ce que vous touchez?  
63. si oui comment doit être le toucher ? du bon, du plus mauvais  
64. Doit-on sentir des grumeaux ? 
65. Est-ce que vous goûtez ?  
66. si oui comment doit être le goût ? du bon, du plus mauvais  
67. Est-ce qu’il doit être « léger » ? si oui/ non comment le voit-on ? ( pas très claire à mon niveau 
68. Est-ce qu’il doit contenir de l’eau ? si oui/ non, comment le voit-on ?  
Exemple de réponse pour le 25 : Pas forcement celles qui battent obtiennent du beurre léger et de belle couleur. 
Ce type de beurre est rentable pour un conditionnement en boule tandis que le beurre qui contient des grumeau 
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en registre le contraire. 
 
Est-ce qu'il y a des beurres de karité de meilleure qualité ? Pourquoi ? 
 
69. Et un mauvais beurre de karité c'est comment, quels sont les défauts, les problèmes'? 
 
70. Quel est l'intérêt de tel beurre de karité par rapport à tel autre ? (avantages et inconvénients) 
 
Origine de la non-qualité : 
 
71. Quand le beurre de karité est de mauvaise qualité, qu'est-ce qui en est la cause ? 
Cette question peut être reposée pour chaque critère de non qualité qui a été cité 
 
72.  Quand la couleur n’est pas bonne ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
73. Quand l’odeur n’est pas bonne ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
74. Quand le toucher n’est pas bon ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
75. Quand le goût n’est pas bon ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
76. Quand il n’est pas léger ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
77. Quand il contient de l’eau ? , qu'est-ce qui en est la cause ? 
78. Le beurre peut-il poser des problèmes de santé, qu'est ce qui en est la cause ? 
Procédures de qualification 
 
79. Quand vous achetez le beurre de karité, est ce que vous choisissez ? Comment choisissez-vous ? Pourquoi ? 
Qu’est- ce que vous regardez avant tout ? ( trouve sa réponse dans les réponses au questions liées à la 
dimension de la qualité) 
 
80. Le beurre produit dans ce village est-il différent de celui des autres villages ? 
81.  Si oui, quelles sont les différences ? 
82. Comment reconnaît-on le beurre de ce village ? 
83. Existent-ils des villages reconnus pour le bon beurre ? 
84. Comment avez-vous appris à reconnaître le bon beurre ? 
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III Les techniques de production 
Quels sont les processus techniques et les conditions nécessaires à la production d’un beurre de bonne qualité  
(le meilleur)? (Décrire le procédé idéal et les difficultés de sa mise en œuvre) 
 
 
 1/ Collecte et transformation des amandes 
- période, conditions de la collecte ( fournir plus d’explication) 
- Décrire le processus de transformations et de stockage des amandes 
 
1/ Collecte et transformation des noix en amandes 
- période,  
- conditions de la collecte 
 
 
 
processus de transformations des noix et de stockage  
 
Opérations Description 
( Moment -Durée) 
Equipements utilisé Qui réalise 
l’opération 
 ( Pourquoi) 
Précautions prise et 
éléments à 
considérés. 
Opération1 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
Opération2 :.................................... 
 
 
 
 
 
 
 
   
-  
- y a t il différentes qualités d’amandes ?( en faire une question ouverte, car lors du test les réponses font 
référence au mode de traitement.) . Amande bouillies, enfouies, germées, humide, perforées. La 
moisissure n’est pas apparu comme un problème 
o sèches / pas sèches 
o moisies 
o vers 
 
o du début de saison / milieu / fin de saison 
- quelles sont les opérations qui  conditionnent la qualité des amandes ? Sont-elles pénibles, longues, 
délicates... 
                      Périodes 
 
Opérations 
Début saison mi-saison Fin saison 
Ramassage    
Dépulpage    
Stockage    
Traitement    
Séchage    
Décorticage    
 
 
les variantes 
- quand les amandes sont humides 
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2/ Production de beurre 
(- Processus de transformation : élaborer les diagrammes )  
2/ Production de beurre Voir cette présentation par rapport à l’ancienne que j’ai 
reporté pour les amandes. 
(- Processus de transformation : élaborer les diagrammes ) 
Par opération préciser les points suivants : 
Moment -durée – Equipements - Qui ? Précautions 
 
) Le meilleur beurre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
) Mis en boules et vendu comme tel 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
) Beurre vendu au collecteur /kg 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
) Beurre produit pour une commande 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Quelles sont les opérations qui conditionnant la qualité ? (spontanée) 
8. le choix des amandes 
9. le séchage des amandes 
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10. le concassage 
11. la torréfaction 
12. la mouture 
13. le barattage 
14. la cuisson 
Sont-elles : 
 
Pénibles,......................................................................................................................................................................
.longues,......................................................................................................................................................................
.délicates......................................................................................................................................................................
. 
Apprentissage 
Comment la technique de production du beurre est-elle venue dans le 
village ?.................................................................................................................................. Comment avez-vous 
appris à faire le beurre..................................................................................................................................... 
Auprès de qui ?..................................................................................................................................... 
Combien de temps ?quelles conditions d'apprentissage ? 
.............................................................................................................................................................. 
Trouvez-vous cette activité intéressante ? pourquoi ? ( dans quel sens ?) 
................................................................................................................................................ 
Votre entourage vous encourage-t-il à faire cette activité ? 
................................................................................................................................................ 
 
Organisation de la profession. 
Quels sont les rapports entre productrices autour de la production d’amandes et de beurre ? 
.............................................................................................................................................................. 
Existe-t-il des personnes capables de conseiller les autres (expertes) ? 
................................................................................................................................................ 
Existe-t-il une organisation particulière pour la production ? selon le type de demande? 
................................................................................................................................................ 
Existence de groupement dans le village pour remplacer la question suivante 
Existe-t-il une organisation particulière pour la fabrication ? , laquelle ?,selon le type de 
demande ?....................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... 
Quelles sont les conditions d'appartenance, (famille, quartier,…) 
Quels sont les objectifs du groupement, 
- solidarité (à quoi sert la caisse ?...) 
- commercialisation de la production individuelle 
- autres 
Par qui a été créé le groupement 
Quelle rôle joue la Présidente ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
................................................................................................................ 
(Observation :  Quelle est la hiérarchie, sur quoi se fonde t-elle ? ) 
 
IV Les ressources et l’accès aux ressources 
Accès à la matière première 
La collecte des fruits (amandes) 
Quels sont les arbres auxquels les acteurs ont accès ? (champs personnels, champs familiaux, jachère, brousse)  
D’autres acteurs ont-ils accès à ces arbres ?  
 
Des productrices achètent-elle des amandes ? 
Liens aux fournisseurs ? 
Qui sont-ils, sont-ils choisis et sur quels critères, quelles pratiques de fidélisation, quels types de contrats sont 
passés, modes de paiement ? 
 
Accès aux autres intrants (disponibilité, coûts…) 
-  eau, bois  
- emballages : sacs, pots… 
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La disponibilité des autres intrants est –elle facile/ difficile ? Argumenter 
 
Accès aux équipements 
- existe-t-il un (ou plusieurs) moulin dans le village ou à proximité(où) ? Comment les productrices peuvent-elles 
les utiliser pour la fabrication de beurre ? 
Coût de mouture de la tine ? et appréciation du coût 
- les productrices échangent-elles des équipements ou outils ? 
 
Accès de la femme à l’arbre et ses fruits 
 
Contribution de la femme aux dépenses du ménage. 
 
Utilisation du revenu tiré du beurre 
 
 
 
 
 
V L’écoulement 
Ecoulement des produits (fruits, noix, amandes, beurre) 
Autoconsommation et dons 
 
Commercialisation des produits  
- Où sont vendus les produits ? (amandes, beurre) 
- forme du produit commercialisé (tine ,boules, sachet, pot…), au volume ou au poids 
- Ya -t-il différentes qualités dans les produits vendus ? (argumenter la gestion de la qualité : mélange ou 
séparation…) 
- Vente pour de l’argent ou échange de produits (ou prestation) (argumenter) 
 Liens aux acheteurs 
Qui sont-ils, sont-ils choisis et sur quels critères, quelles pratiques de fidélisation, quels types de contrats sont 
passés, modes de paiement ? 
 
 
Référence 
- Existe –t-il une productrice (ou des) qui font un très bon beurre de karité ? Quel est son nom ? 
 
Bien vouloir me repréciser pour chaque fiche la taille de l’échantillon. 
 
A mon avis ma présence sur le terrain est nécessaire pour la supervision et vue la finesse de l’enquête et les 
problème de langue. il faut mieux s’appuyer sur les ressources locales que de recruter des enquêteurs depuis 
Ouagadougou.  
De plus l’exploration à permis de construire une relation de confiance entre personnes ressources, acteurs et 
nous. 
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Guide d'entretien n°4  Les Groupements féminins «  beurre de karité » 
 
Entretien auprès des femmes « travailleuses » (un entretien particulier aura lieu avec la Présidente et/ou un 
membre du bureau) 
 
VI Identification du groupement 
Nom, localisation, date de création, nombre de membres 
Nom de la présidente 
 
VII Origine du groupement 
 
- Quelle est l'origine du groupement (idée de qui, comment c'est parti, de quoi c'est parti), 
- Quels sont les objectifs poursuivis ? ( solidarité, assurance, micro- crédit, commercialisation des produits 
collectifs, individuels…) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
- Quelles sont les différentes activités du groupement ? 
- Quel est le statut du groupement ? 
- Origine du choix des produits transformés (les produits choisis : pourquoi spécifiquement ces produits, qui 
en a décidé ainsi). 
- Évolution du choix des produits : quels sont les produits qu'on a ajoutés dans le groupement en cours de 
route, ou bien ceux qu'on a enlevés ? Pourquoi ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
- Quelles sont les activités du groupement en dehors de la production et de la vente (causeries,….) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... 
Concernant le karité le groupement est du type : 
-  
Production entraide et vente individuelle 
Production entraide et vente « associées »  
Production et vente collectives 
Production sous-traitée aux membres et vente par Présidente 
Autres. 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
 
VIII Organisation et gestion institutionnelle 
 
- Quelles sont les règles quand on est membre du groupement ? Certaines femmes sont-elles parties ? 
- Comment sont prises les décisions ? (achat, vente, investissement, emprunt…) 
- Quels sont les types de responsables dans le groupement (des "présidents", "chefs", "trésoriers", ... ). 
Comment les responsables sont ils élus ou désignés ? 
-  Depuis combien d’années chacun d’entre eux sont-ils à ce poste ? 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
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.............................................................................. Quels sont les rôles de chaque type de responsable ? 
(particulièrement Présidente)  
- Le groupement fait-il partir d’une Union de groupements, si oui laquelle? 
o Quelles sont les relations avec l’Union ? (formation, commande, commercialisation…) 
- Le groupement est-il suivi ?, par qui ? (administration, projet…) 
.......................................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
..................................................... 
 
IX Les membres du groupement (identité, participation) 
 
- Combien de femmes travaillent dans le groupement ? 
- Comment les membres du groupement ont été réunis ou "recrutés" ? sur quels critères ? Existe-t-il des 
liens particuliers entre des membres du groupement (familial, région, professionnel…) ?  
- Qui sont les femmes du groupement (des jeunes, veuves, des vieilles…) ? Ont-elles d'autres activités 
collectives que celles du groupement ? Lesquelles ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
................................................................................. Quel est leur temps de participation (tous les jours, toute la 
Journée, quelques heures par jours, quelques jours dans la semaine, ) Ca peut varier en fonction des saisons. 
- Qui fait quoi ? Y a-t-il une spécialisation des tâches ? 
 
- Quel apprentissage, combien de temps, par qui, quelles conditions d'apprentissage ? La perception du 
métier, la perception de son entourage de ce métier, ses aspirations. 
- Quelles sont les modalités de paiement ou rémunération des femmes ? Combien gagnent-elles? Est-ce 
que l'activité est rentable pour les femmes ? (argumenter) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
 
 
 
 
X Gestion 
 
- A qui appartient le local du groupement ? y a-t-il versement d’un loyer ? 
- A qui appartiennent les équipements et les outils ? Qui les a achetés ? 
- Ont-ils des dons  (en argent , en nature) ? Quels sont ces dons (y compris subvention Etat ou projet) ? 
Par qui, et combien? Qui en bénéficie ? 
- Ont-ils contracté un ou des prêts ? Pour quoi, auprès de qui, combien ? Est-ce un prêt pour le groupe, ou 
qui est réparti à chaque femme et chacune rembourse de son côté ou fait par  la présidente ou… ? 
- Quand il y a de l’argent en caisse, en banque? Comment est il géré? 
- Y a-t-il des bénéfices ? Comment sont partagés les bénéfices ? Les bénéfices sont-ils importants.  
Estimer le bénéfice réalisé sur la dernière production (bénéfice = recettes - charges et dépenses),  
- La gestion est elle faite sur des cahiers. Quels genres de comptes y sont consignés? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
...... 
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XI 
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................... 
 
XII 
XIII Les projets du groupement 
Le groupement a-t-il des projets dans les domaines: recrutement, production, commercialisation, 
organisation…(Décrire ces projets, objectifs, moyens…) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
................................................................................. 
XIV 
XV Évaluation du groupement par les femmes 
 
- Quels sont les problèmes qu'elles rencontrent dans cette activité ou ce groupement ? Quels sont les 
avantages qu'elles y trouvent, les intérêts, ce pour quoi elles restent ? Comment leur activité est elle 
perçue par les autres ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... 
XVI Évaluation du groupement  par la responsable du groupement 
 
A poser en privé à la responsable :  
- Comment évaluez-vous le groupement ?  
- Quels sont les problèmes rencontrés ?  
- Quels sont les avantages qu'y trouvent les femmes du groupement ?  
- Quelles recommandations ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
...... 
XVII Évaluation par nous 
 
Au cours de l'entretien, percevoir plusieurs aspects : 
 
- Est-ce qu'on sent une entente dans le groupe, ou au contraire des facteurs de blocage liés à la 
mésentente 
- Impression d'un groupement "Dynamique" ou non. Pourquoi ? 
- Est-ce que les femmes semblent se prendre en main ou tout attendre de l'extérieur ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
 
XVIII Production 
 
 
Si le groupement est lui-même producteur (groupement de production et vente collective) 
 
Administrer le questionnaire unité de production artisanale  à partir de la page 2. 
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Beurre de karité alimentaire 
 
Guide d'entretien n°5: « Perception de la qualité et procédures de qualification » 
 
1) Premier thème : Représentation des différents beurre de karité selon les critères de la ménagère 
 
Existe t-il différents types de beurre de karité ? Lesquels ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.......................................................................................................... 
2) Les pratiques alimentaires (approvisionnement, préparation et consommation) 
 
Consommation du beurre de karité et des substituts : 
 
 - Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées par la ménagère (les marques, les arômes,les origines etc. : 
bien identifier les produits) et ceux qu'elle n'utilise pas. 
 
 - Ceux qu'elle utilise  - à quelles occasions elle les utilise (réception d'étrangers, repas ordinaire, 
plat particulier, etc.) 
  
 - chaque type est utilisé pour faire quel plat ? 
  
-  fréquence d'utilisation de chaque type. 
 
 - Ceux qu'elle n'utilise pas : pourquoi elle ne les utilise pas ? (voir si apparaissent les problèmes de prix, de non 
disponibilité sur le marché, de qualité ?). 
 
- Ceux qu'elle a déjà utilisés mais qu'elle n'utilise plus : pourquoi ne les utilise t-elle plus ? 
 
 Quels sont les produits que la ménagère peut utiliser pour remplacer le beurre de karité ? Dans quel plat ? Est-ce 
qu'elle peut se passer du beurre de karité ? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..... 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..... 
Approvisionnement : 
- Lieux d'achat, raison du choix des lieux d'achat. Qui achète ? 
 
- Relations au vendeur (fidélisation ou non, contraintes et avantages). Si fidélisation à un « raadanga » : 
comment l'avez- vous choisi ? Que se passe t-il si un jour son produit n'est pas bon ? Avez- vous déjà  
changé de « raadanga », pourquoi ?  
- Différences, avantages et inconvénients selon les lieux de vente ? 
 
 Qui décide du produit qui est choisi (la ménagère, le chef de ménage ... 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
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Préparation : 
- mode de préparation 
-  avec quels ingrédients le beurre de karité est associé au moment de la préparation, quelles sont les contraintes 
éventuelles liées à la préparation pour un certain type de marque ou de beurre de karité. 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
3) Qualité et procédures de qualification (beurre de karité alimentaire) 
 
Préférences : quel est le beurre de karité (marque, arôme, ... ) que les différents membres du ménage préfèrent 
(voir les préférences des épouses et du chef de ménage surtout). Il y a t-il des membres du ménage qui ne 
consomment pas le beurre de karité ou un type spécifique ? Pourquoi '? 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..... 
 
Dimensions de la qualité : 
 
Un beurre de karité qui est bien pour vous c'est comment, c'est quoi ? Qu'est-ce qu'un beurre de karité de bonne 
qualité ? Est-ce qu'il y a des beurre de karité de meilleure qualité ? Pourquoi ? 
Et un mauvais beurre de karité c'est comment, quels sont les défauts, les problèmes'? 
 
Parmi ces marques (ou autres critères), laquelle vous convient le mieux ? Pourquoi ? 
 
Quel est l'intérêt de tel beurre de karité par rapport à tel autre ? (avantages et inconvénients) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..... 
 
Incertitude sur la qualité : 
 
- Quand le beurre de karité est de mauvaise qualité, qu'est-ce qui en est la cause ? Cette 
question peut être reposée pour chaque critère de non qualité qui a été cité. (ex : quand le goût 
n'est pas bon, qu'est ce qui en est la cause ? quand le produit pose des problèmes de santé, 
qu'est ce qui en est la cause ? ... 
 
- Vous arrive t-il de douter de la qualité ? de quoi doutez-vous ? 
 
- Etes vous déjà tombée sur un beurre de karité de mauvaise qualité ? Qu'est ce qui n'allait pas? 
 
- Quels sont les risques à consommer un mauvais beurre de karité ? (les conséquences négatives) 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..... 
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XIX Procédures de qualification 
 
-  Quand vous achetez le beurre de karité, est ce que vous choisissez ? Comment choisissez vous ? Pourquoi ? 
Qu’ 
est- ce que vous regardez avant tout ? 
 
 - De qui tenez vous cette manière de choisir ? Quels sont les gens qui ont plus de facilité pour choisir ? 
 
 - Qu'est ce qui vous permet de dire que le beurre de karité est de qualité ? 
 
 Tester différents indicateurs : 
 
 - Quels sont les « produits » qui coûtent cher ? A votre avis, pourquoi coûtent-ils cher ? Est-ce qu'entre ces 
produits, celui qui est plus cher est meilleur ? pourquoi ? 
 
-Est-ce qu'entre ces marques, certaines sont meilleures, pourquoi sont-elles meilleures selon vous ? 
 
-Est-ce que dans certains lieux de vente, vous avez plus de chance d'avoir un beurre de karité de meilleure 
qualité ? dans quels lieux, pourquoi ? 
 
-Est-ce que la qualité varie selon l'origine du beurre de karité ((produit d’une région, des groupements, d’une 
entreprise industrielle…) ? Selon vous pourquoi ? 
 
-Est-ce qu'il y a des vendeurs qui se distinguent des autres par un meilleur beurre de karité ? Pourquoi ? Est- ce 
que sur le marché, il y a des personnes chez qui vous êtes plus sures d'avoir un bon beurre de karité ? Chez 
quelles personnes ? Pourquoi ? 
 
-  Autres indicateurs spécifiques au produit (tampon, contrôles sanitaires, .... ) s'ils ne sont pas apparus par la 
ménagère. 
 
Quelles sont les informations que la ménagère n'a pas et qu'elle souhaiterait obtenir pour faire son choix. 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
5) Identification 
Age, composition du ménage, activité de chacun des membres, niveau de scolarisation, appartenance géo- 
culturelle des différents membres (région d'origine, etc.) 
 
Itinéraire géographique de l'interlocuteur : lieu de naissance, villes ou villages ou régions 
habités. Pour chaque lieu : durée, chez qui, sous quel statut, activités menées, raisons du 
changement et du passage à un autre lieu de résidence. 
 
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................................... 
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Beurre de karité soins du corps 
 
Guide d'entretien n°6 : « Perception de la qualité et procédures de qualification » 
 
1) Premier thème : Représentation des différents beurre de karité selon les critères de la ménagère 
 
Existe t-il différents types de beurre de karité ? Lesquels ? 
 
2) Les pratiques (approvisionnement, préparation et consommation) 
 
Consommation du beurre de karité et des substituts : 
 
 - Quelles sont les sortes de beurre de karité utilisées par la ménagère (les marques, les arômes, etc. : bien 
identifier les produits) et ceux qu'elle n'utilise pas. 
 
 - Ceux qu'elle utilise  - à quelles occasions elle les utilise (saison, occasions particulières…) 
  
 - chaque type est utilisé pour quelle fonction (ou partie du corps, visage, … 
? 
  
-  fréquence d'utilisation de chaque type. 
 
 - Ceux qu'elle n'utilise pas : pourquoi elle ne les utilise pas ? (voir si apparaissent les problèmes de prix, de non 
disponibilité sur le marché, de qualité ?). 
 
- Ceux qu'elle a déjà utilisés mais qu'elle n'utilise plus : pourquoi ne les utilise t-elle plus ? 
 
 Quels sont les produits que la ménagère peut utiliser pour remplacer le beurre de karité Est-ce qu'elle peut se 
passer du beurre de karité ? 
 
Approvisionnement : 
- Lieux d'achat, raison du choix des lieux d'achat. Qui achète ? 
 
- Relations au vendeur (fidélisation ou non, contraintes et avantages). Si fidélisation à un « raadanga » : 
comment l'avez- vous choisi ? Que se passe t-il si un jour son produit n'est pas bon ? Avez- vous déjà  
changé de « raadanga », pourquoi ?  
- Différences, avantages et inconvénients selon les lieux de vente ? 
 
 Qui décide du produit qui est choisi (la ménagère, le chef de ménage ... 
 
Utilisation: 
- mode d’utilisation 
-  quelles sont les contraintes éventuelles liées à l’utilisation pour un certain type de marque ou de beurre de 
karité. 
 
3) Qualité et procédures de qualification (beurre de karité soins du corps) 
 
Préférences : quel est le beurre de karité (marque, arôme, ... ) que les différents membres du ménage préfèrent 
(voir les préférences des épouses et du chef de ménage surtout). Il y a t-il des membres du ménage qui n’utilisent 
pas le beurre de karité ou un type spécifique ? Pourquoi '? 
 
 
Dimensions de la qualité : 
 
Un beurre de karité qui est bien pour vous c'est comment, c'est quoi ? Qu'est-ce qu'un beurre de karité de bonne 
qualité ? Est-ce qu'il y a des beurre de karité de meilleure qualité ? Pourquoi ? 
Et un mauvais beurre de karité c'est comment, quels sont les défauts, les problèmes'? 
 
Parmi ces marques (ou autres critères), laquelle vous convient le mieux ? Pourquoi ? 
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Quel est l'intérêt de tel beurre de karité par rapport à tel autre ? (avantages et inconvénients) 
 
Incertitude sur la qualité : 
 
- Quand le beurre de karité est de mauvaise qualité, qu'est-ce qui en est la cause ? Cette 
question peut être reposée pour chaque critère de non qualité qui a été cité. (ex : quand l’odeur 
ou la texture n'est pas bonne, qu'est ce qui en est la cause ? quand le produit pose des 
problèmes de santé, qu'est ce qui en est la cause ? ... 
 
- Vous arrive t-il de douter de la qualité ? de quoi doutez-vous ? 
 
- Etes vous déjà tombée sur un beurre de karité de mauvaise qualité ? Qu'est ce qui n'allait pas? 
 
- Quels sont les risques à utiliser un mauvais beurre de karité ? (les conséquences négatives) 
 
XX Procédures de qualification 
 
-  Quand vous achetez le beurre de karité, est ce que vous choisissez ? Comment choisissez vous ? Pourquoi ? 
Qu’est- ce que vous regardez avant tout ? 
 
 - De qui tenez vous cette manière de choisir ? Quels sont les gens qui ont plus de facilités pour choisir ? 
 
 - Qu'est ce qui vous permet de dire que le beurre de karité est de qualité ? 
 
 Tester différents indicateurs : 
 
 - Quels sont les beurres de karité qui coûtent cher ? A votre avis, pourquoi coûtent-ils cher ? Est-ce qu'entre ces 
produits, celui qui est plus cher est meilleur ? pourquoi ? 
 
-Est-ce qu'entre ces marques, certaines sont meilleures, pourquoi sont-elles meilleures selon vous ? 
 
-Est-ce que dans certains lieux de vente, vous avez plus de chance d'avoir un beurre de karité de meilleure 
qualité ? dans quels lieux, pourquoi ? 
 
-Est-ce que la qualité varie selon l'origine du beurre de karité (produit d’une région, des groupements, d’une 
entreprise industrielle) ? 
 
-Est-ce qu'il y a des vendeurs qui se distinguent des autres par un meilleur beurre de karité ? Pourquoi ? Est- ce 
que sur le marché, il y a des personnes chez qui vous êtes plus sures d'avoir un bon beurre de karité ? Chez 
quelles personnes ? Pourquoi ? 
 
-  Autres indicateurs spécifiques au produit (tampon, contrôles sanitaires, .... ) s'ils ne sont pas apparus par la 
ménagère. 
 
Quelles sont les informations que la ménagère n'a pas et qu'elle souhaiterait obtenir pour faire son choix. 
 
5) Identification 
Age, composition du ménage, activité de chacun des membres, niveau de scolarisation, appartenance géo- 
culturelle des différents membres (région d'origine, etc.) 
 
Itinéraire géographique de l'interlocuteur : lieu de naissance, villes ou villages ou régions habités. Pour chaque 
lieu : durée, chez qui, sous quel statut, activités menées, raisons du changement et du passage à un autre lieu de 
résidence. 
  0
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Annexe 6 : copies de Normes (Fasonorm) sur les amandes et beurre de 
karité  
 
